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PRÉFACE 


Les  qiialüés  el  les  vertus  personnelles  in- 
fluent sur  notre  bonheur  plus  que  toute  autre 
cause.  C’est  ce  qui  a fait  dire  que  nous  sommes 
les  auteurs  de  notre  félicité  ou  de  notre 
malheur. 

Nulle  part,  toutefois,  cette  influence  ne  se 
fait  sentir  avec  plus  de  force  que  dans  les 
relations  entre  les  maîtres  et  les  serviteurs , 
peut-être  plus  encore  entre  les  maîtresses  et 
les  servantes. 

Une  maîtresse  comme  il  faut  rend  heureux 
ceux  qui  la  servent,  et  comme  elle  possède  la 
paix  pour  elle-même,  elle  trouve  dans  les 
joies  qu’elle  répand  autour  d’elle  une  des  plus 
douces  félicités  d’ici-bas. 

Une  servante  comme  il  faut  n’a  p>as  une 
moindre  injluence.  Elle  est  heureuse  et  elle 
fait  des  heureux.  N’est-ce  pas  le  bonheur  sur 
la  terre  ? 

Pourtant,  ces  réflexions  ne  se  vérifient 
pleinement  que  dans  les  maisons  où  les  bons 
maîtres  se  rencontrent  avec  les  bons  serviteurs. 


Car,  si  le  maître  est  bon  et  les  serviteurs  mau- 
vais, la  souffrance  vient  souvent  remplacer  la 
joie;  ringratitucle  éprouve  toujours  ceux  qui 
en  sont  l’objet.  De  môme  le  bon  serviteur  chez 
de  mauvais  maîtres  ne  saurait  trouver  qu’une 
p)etite  partie  des  joies  que  sa  vertu  pourrait 
lui  procurer. 

Tl  est  donc  tout  à fait  désirable  de  mettre 
ensemble  les  bons  serviteurs  et  les  bons  maîtres. 
C’est  le  but  que  se  propose  le  bureau  de 
placement  catholique  et  gratuit. 

Mais,  pour  réunir  ainsi  les  personnes  qui 
contribueront  efficacement  il  leur  bonheur 
mutuel,  il  était  bon  de  leur  donner  cjuelques 
conseils  justifiés  par  l’expérience.  C’est  toute 
la  raison  d’être  de  ce  livre. 

Nous  y cherchons  la  vérité,  et  nous  necroyons 
pas  pouvoir  rendre  de  plus  grands  services  à 
ceux  auxquels  nous  nous  adressons  qu’en  la 
leur  disant  tout  entière.  Si  parfois  notre 
langage  venait  à les  blesser,  ils  auraient  égard 
au  motif  qui  nous  l’inspire. 

On  parle  beaucoup)  aujourd’hui  de  progrès. 
Nous  croyons  pouvoir  affirmer  sans  crainte 
qu’il  n’y  a pas  de  progrès  plus  véritable  que 
• celui  que  nous  ptoursuivons  ici,  et  cpii  se  réa- 
lisera promptement  si  on  veut  bien  mettre  en 
jmatique  nos  observations  et  nos  conseils. 

Ce  livre  a été  longuement p) réparé  et  médité; 
nous  pourrions  presque  dire  qu’il  a été  pra- 


tiqué  jusque  dcuisses  moindres  jKir  lies.  Chaque 
réflexion  se  rapporte  à un  fait  précis  et  connu. 
Nous  espérons  que  celte  circonstance  sera 
appréciée  de  nos  lecteurs.  C'est  pour  eux, 
c’est  pour  leur  bonheur  que  nous  avons,  pen- 
dant de  long  lies  années,  travaillé  sans  relâche. 
Notre  dévouement  n’est  pas  épuisé,  il  n’a  fait 
que  grandir  avec  les  occupations. 

Amis  lecteurs,  qui  appréciez  le  hioi  que 
nous  nous  sommes  efforcés  de  faire,  aidez- 
nous  à le  réaliser.  Faites  ho)i  accueil  à ce 
témoignage  de  notre  afj'ectueux  dévouement. 
Lisez  ce  livre,  faites-le  lire  autour  de  vous, 
et  surtout  meltez-le  exactement  en  jiratiquc. 
Qu’il  aille  dans  toutes  les  maisons,  dire  à 
quelles  conditions  pourraient  être  si  facileyncnt 
heureuses  tant  de  personnes  qui  contribue}} t 
chaque  jour  « faire  leur  malheur  réciproque. 

Que  Dieu  daig)ie  le  bénir  en  lui  donnant 
luie  âme  p)our  se  faDe  comproidre  et  pour  se 
faire  aimer  ! il  contribuera  ainsi  à sa  gloire  ; 
c’est  la  plus  grcuide  récoiyipensc  que  nous 
puissions  ambilioïuier . 
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CHAPITRE  PRÉLIMINAIRE 


LVirhi-o  ne  se  forme  pas  en  nn  jour,  ses 
rpialités  on  ses  défauts  se  développent  peu  à 
peu,  et  on  en  aperçoit  les  germes  dès  les  pre- 
miers jours  de  sa  formation.  C’est  pourquoi 
le  jardinier  prévoyant  le  taille  et  le  dirige  de 
façon  à développer  ce  qui  est  bon,  et  à faire 
disparaître  ce  qui  est  mauvais. 

Il  en  est  de  même  de  rhommc,  qyielle  que 
soit  d’ailleurs  sa  position  sociale.  Puisque  nous 
cherchons  le  bonheur  des  maîtres  et  des  ser- 
viteurs, nous  ne  saurions  remonter  trop  haut 
pour  étudier,  jusque  dans  leur  germe,  les 
bonnes  qualités  qui  pourront  le  favoriser,  et 
les  défauts  qui  pourraient  lui  nuire. 

L’arbre  qui  prenait  une  mniivaise  direction 
se  redresse  d’autant  plus  vite  et  plus  faci- 
lement, qu’il  était  plus  tendre  et  plus  souple 
lorsqu’on  lui  a donné  un  tuteur.  N’attendons 
pas  que  les  enfants  soient  arrivés  à l’ado- 
lescenco  pour  leur  dommr  la  direction,  et,  s’il 
le  faut,  la  correction  nécessaire. 

Nous  avons  cru  convenabU'  de  lixer  tout 
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parliculièrement  l’attention  de  nos  amis  sur 
cette  réflexion,  dont  personne  ne  contestera 
la  justesse;  et  nous  leur  i-ecommandons  tout 
particulièrement,  à cet  égard,  la  lecture  de 
nos  premiers  chapitres. 

CHAlMTliE  I 


l’enfant  au  derceau 

Ici  nous  envisageons  indistinctement  toutes 
les  classes  de  la  société.  Ne  parlons  pas  des 
six  premiers  mois  (pii  suivent  la  naissance  de 
l’enfant.  Jusque-là,  les  soins  seront  donnés 
exclusivement  au  corps  ; le  bercer  et  le  nourrir 
feront  toute  l’occupation  de  la  mère.  Toutefois, 
elle  sera  douce,  bienveillante,  et  aura  toujours 
le  sourire  sur  les  lèvres  devant  son  cher  petit. 
Elle  commencera  déjà  à faire  faire  le  signe  de 
la  croix  à ce  cher  ange,  et  le  tiendra  dans  une 
excessive  propreté. 

Une  fois  ce  terme  arrivé,  elle  s’appliipiera 
à l’ànie  et  à rintelligence  de  son  enfant.  Elle 
bu  répétera  souvent  les  mots  qu’elle  désire 
ipi’il  prononce;  les  premiers  seront;  Jésus, 
Marie,  Joseph  ; papa,  maman.  Elle  riiabituera 
à aller  volontiers  à tous,  toutefois  en  revenant 
toujours  vers  elle.  Elle  s’étudiera  à lui  donner 
de  la  régularité  dans  les  habitudes  de  la  vie, 


et.  elle  s’appliquera  rléjà  à lui  servir  d’exemple  ; 
elle  priera  devant  son  berceau,  elle  lui  lera 
baiser  sa  médaille,  et  sa  douce  voix  ne  lui 
chantera  que  des  chants  honnêtes  et  pieux. 

Un  peu  plus  tard,  elle  le  rendra  propre, 
soigneux,  en  sorte  que  l’enfant  ne  se  traînera 
pas,  ne  se  salira  pas.  Elle  le  dressera  à 
manger  proprement,  à ne  souffrir  sur  lui  au- 
cune tache.  Il  sera  élevé  à être  trcs-respectneux 
envers  ses  parents.  De  même  ({ue  la  mère  se 
tiendra  très-modestement  devant  son  enfant, 
de  même  ce  dernier  sera  élevé  dons  une 
scrupuleuse  décence.  Il  est  bon  d’insister 
sur  ce  point,  })arce  qu’il  a des  conséquences 
pour  toute  la  vie. 

CHAPITRE  II 


-\  n 0 L E s t:  E N C E 


C’est  le  moment  le  plus  im[)ortant.  Comme 
un  arbrisseau  a besoin  rie  tuteur  pour  pousser 
droit,  l’enfanta  besoin  d’un  guide  i)our  marcher 
di'oit  dans  la  AÛe.  Ici  le  pèi'o  devi’a  donm'r 
le  bon  exemple  à son  enfant.  Il  dira  la  [)iMèrc 
en  commun  avec  toute  la  famille,  ira  à la 
messe  le  dimaiKdie  et  communiera  au  moins 
aux  grandes  fêtes.  Il  ne  devra  jamais  jurer, 
menti]-,  Indre  à l’excès  devant  son  enfant. 
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La,  mère  doit  redoubler  de  vigilance  à 
son  égard.  Une  foule  de  dangers  semblent 
déjà  l’environner,  et,  si  elle  ne  le  prévient  pas, 
l’ennemi  s’emparera  de  son  cœur.  La  colère, 
la  jalousie,  le  mensonge,  la  paresse,  la  gour- 
mandise et  l’orgueil  approchent.  La  mère 
s’opposera  à leur  envahissement  par  tous  les 
moyens,  et  surtout  par  le  raisonnement. 

Elle  devra  donner  à son  enfant  l’habitude 
d’étre  doux  et  de  vaincre  ses  désirs  par  la 
patience.  Elle  ne  lui  souffrira  pas  toutes  ses 
volontés;  si  elle  lui  promet  quelque  chose, 
une  récompense,  par  exemple,  il  faudra  qu’il 
la  mérite  avant  de  l’avoir.  S’il  est  menacé  d’une 
punition  pour  une  faute  de  désobéissance,  ni 
larmes,  ni  caresses  ne  désarmeront  la  mère, 
et  il  subira  le  châtiment.  La  jalousie,  elle  la 
vaincra  en  l’habituant  à souffrir  aisément  que 
ses  frères  ou  ses  sœurs  aient  plus  que  lui, 
soient  à l’occasion  plus  choyés  et  mieux  vus. 

Le  mensonge,  oh  ! voilà  surtout  un  vice  qu’il 
faudra  détruire  jusque  dans  sa  racine  aussitôt 
qu’il  aura  paru.  Il  faudra  habituer  l’enfant  à 
être  sincère.  Le  meilleur  moyen  est  de  ne 
jamais  mentir  devant  lui,  même  en  riant;  lui 
faire  voir  qu’il  est  toujours  très-avantageux  de 
dire  la  vérité  et  d’avouer  franchement  ses 
torts.  Il  faut  éviter  une  excessive  dureté  qui 
contraindrait  l’enfant  à s’avouer  coupable, 
bien  qu’il  ne  le  fût  })as. 
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La  paresse.  Avoir  le  soin  de  le  faire  lever  de 
bonne  heure.  Dès  son  jeune  âge,  l’enfant  qui 
sera  obligé  de  gagner  sa  vie  devra,  le  matin, 
nettoyer  ses  chaussures,  se  laver  le  visage  à 
fond  et  se  laver  les  mains  tout  seul.  Il  dira  sa 
prière  et  repassera  ses  leçons  avant  d’aller  à 
la  classe  (bien  entendu  chez  les  Frères  ou  les 
Sœurs,  partout  où  il  y en  a).  Le  soir,  il  ne  se 
couchera  jamais  sans  que  ses  leçons  soient 
sues  et  ses  devoirs  faits.  La  mère  apprendra  le 
catéchisme  à son  enfant,  elle  exigera  qu’il  le 
sache  à la  lettre,  mot  à mot,  et  lui  en  expliquera 
le  sens.  Quand  l’enfant  le  saura  parfaitement, 
elle  remettra  le  livre  au  père,  qui  fera  passer 
un  petit  examen  à l’enfant  et  le  récompensera, 
s’il  le  mérite. 

La  (JO Linnandisc.. Y o'ûîilc  défaut  de  l’époque, 
il  faiulra  en  étoulfer  le  germe  dès  (pi’il  com- 
mencera à paraître.  Les  parents  seront  sobres, 
la  mère  surtout.  La  meilleure  part  sera  poul- 
ie père  qui  travaille;  toutefois,  il  sera  assez 
raisonnable  pour  n’en  point  abuser.  Sauf  les 
cas  particuliers,  l’enfant  mangera  de  la  soupe 
le  matin  avec  ses  parents.  La  mère  fera  les 
autres  repas  sains,  fortifiants  et  variés.  Pas  de 
sensualité.  Des  mets  un  peu  plus  recherchés 
les  jours  do  fête.  Pas  de  café  durant  la  semaine, 
quelques  cuillei-ées  peut-être  dans  la  tasse  du 
père,  mai^  avant  l’eau-de-vie.  Karcment  des 
gâteaux,  excepté  aux  fêtes  et  (pielquefois  comme 
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récompense.  Il  faudra  former  l’enfant  à offrir 
(le  ce  (ju’il  aura,  et  la  personne  à laquelle  cette 
olfre  sera  faite  acceptera  toujours,  no  fut-ce 
que  la  moindre  quantité.  On  recommande  aux 
collations,  des  tartines...  pas  trop  grasses,  afin 
do  familiariser  les  enfants  avec  le  pain.  Des 
repas  réguliers,  pas  à de  trop  longs  intervalles; 
mais  rien  du  tout  entre  ces  repas,  pas  même 
un  bonbon. 

JJorg  Lieit  scm  xahim  parle  silence,  absolu 
do  la  mère  sur  les  qualités  et  la  beauté  de  son 
enfant.  Elle  no  souffrira  ni  la  flatterie,  ni  les 
compliments  que  l’on  voudi-ait  adresser  à son 
enfant  dans  le  but  de  lui  faire  plaisir,  et  quand 
bien  même  elle  le  trouverait  admirable,  elle 
ne  lui  en  fera  rien  paraître.  Si  sa  position  de 
fortune  est  bonne,  elle  n’en  fera  pas  parade 
devant  l’enfant;  il  est  très-utile  qu’il  se  croie 
dans  la  médiocrité,  il  sera  toujours  temps  de 
lui  apprendre  le  contraire. 

. CdlAl’lTUE  lit 

DE  l’m.VBILLEMENT  DES  ENFANTS  ET  DES  JEUNES 
FILLES,  D.VNS  CHAQUE  CONDITION 

Tl  n’est  pas  rare,  de  nos  jours,  de  voir  des 
mères  (pii  ont  l’air  d’étre,  par  leur  mise,  les 
servantes  de  leurs  filles.  Je  ne  m’étendrai  pas 


sur  la  toilettu  des  gai'eoiis,  je  dii’ai  ([ii’elle  doit 
(Mre  simple  et  Jjoiiiie.  La  mère  ne  devra  soidlVir 
aucun  vêtement  ti'oué.  Il  est  bon  (|ue  Len- 
faiit  porte,  à tous  les  jours,  les  vieilles  allaii’es 
de  son  ])ère,  bien  lavées  et  bien  racommodées. 
Celles  du  dimanche  seront  très-propres,  et  ne 
seront  jamais  [)ortées  un  jour  sous  semaine. 
Linge  blanc  tous  les  dimancbes  , ijeaucoup 
d’économie  et  [>as  de  gas[)illage.  De  bonnes  et 
Ibrtes  cbaussures,  ré[)arées  à temj)s;la  pro- 
})reté  en  tait  le  luxe. 

Cour  les  tilles,  nous  nous  étendrons  i)lus 
longuement,  .le  partagei’ai  la  toilette  en  cimi 
catégories,  suivant  les  diHérentes  conditions: 
lo  Les  nobles  et  les  riches;  !2o  les  bourgeoises 
ou  maîtresses  de  maison  de  travail;  o»  les 
ouvriers;  les  servantes;  .j°  les  pauvres.  La 
condition  est  le  rang  flans  kajiiel  la  Ib’ovidcmce 
nous  a phicés;  nous  devons  bonoi'er  aussi  bien 
la  dernière  (pie  la  [iremière,  et  c’est  l’iionorer 
(pie  de  la,  mainteiiir  dans  le  rang  ({u’elle 
occupe. 

Loin’  la  première,  la  toiletle  de  la  jeiin(3 
lille  devi'a  être  siiu[)le  et  de  bon  goût;  mais 
pourra  être  belle,  soyeuse,  de  couleur  line. 
L(.'s  plumes,  les  Heurs,  les  fourrures  et  les 
dentelles  jiourront  en  faire  l’ornement,  sans 
({ue  pour  cela  la  jeune  lille  en  soit  lière. 
Sa  toilette  sera  tout  simplêmeiit  un  élément 
de  vie  pour  les  class(>s  industrielles,  et  il  faut 
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absolument  qu’il  se  fasse  de  la  dépense.  Or, 
qui  donc  la  fera,  si  ce  ne  sont  ceux  qui  sont 
favorisés  delà  fortune?  Quand  elle  sera  en 
Age  de  compter,  il  sera  bon  do  prélever  sur 
ses  fantaisies  une  petite  somme  pour  qu’elle 
habille  les  pauvres.  Elle  les  vêtira  dans  leur 
condition  respective,  que  nous  allons  déter- 
miner; mais  il  faut  que  ces  vêtements  soient 
chauds,  solides,  bien  cousus,  et  d’autant  mieux 
taillés  qu’ils  seront  simples  et  que  la  forme 
en  sera  plus  apparente.  Ces  dons  seront  faits 
à la  cinquième  condition.  De  la  manière  dont 
va  être  déterminée  chaque  position,  aucune 
autre  que  celle-là  n’aura  fjesoin  de  recevoir. 

Les  enfants  de  la  deuxième  condition,  com-, 
prenant  les  ülles  de  bourgeoises  ou  de  maî- 
tresses de  maison  de  travail,  de  commerce, 
soit  à la  ville,  soit  à la  campagne,  devi*ontêtre 
mises  avec  une  très-grande  simplicité;  iopour 
que  leurs  parents  puissent  faire  honneur  à 
leurs  alTaires  ; 2°  pour  l’exemple  de  leurs  ou- 
vrières ou  employées.  llol)e  garnie  pour  le  di- 
manche, mais  toute  en  laine  ; cachemire,  par 
exemple  de  couleur  foncée,  une  seule  pour  les 
fêtes.  Un  peu  défraîchie,  elle  passera  anx  petits 
dimanches  ; puis  on  la  réparera,  on  ôtera  les 
garnitui'es  avec  lescpielleson  laraccommodera, 
elle  deviendra  presque  unie  et  sera  pour  tous 
les  jours.  Ajoutez  à ce  nombre  une  robe  noire, 
très'-peu  garnie,  que  l’on  pourra  mettre  en 
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toutes  circonstances,  vous  aurez  en  tout  quatre 
robes,  dont  une  seule  très-habillée  et  très- 
fraiche.  Un  chapeau  ou  un  bonnet  monté 
selon  ce  que  la  mère  portera,  très-simple  mais 
très-joli,  et  qui  passera  à tous  les  jours,  lors- 
que la  nécessité  forcera  à en  avoir  un  autre  : 
donc,  deux  chapeaux  ; jamais  plus.  Même 
compte  pour  les  vêtements  et  pour  les  chaus- 
sures, en  plus  une  paire  de  feutres  pour  la 
maison.  Bijoux  très-simples,  montre  en  ar- 
gent, boucles  d’oreilles  en  or;  jamais  de  faux. 
Pas  de  bagues  ou  simplement  une  bague  en  or 
ou  en  argent,  aux  trois  vertus.  Elle  tricotera 
ses  bas,  ses  tricots,  ses  bouts  de  manches;  elle 
coudra  ses  chemises.  Pour  le  linge,  elle  devra 
en  avoir  assez  ; mais  ce  sera  à l’age  de  douze 
ans  qu’elle  commencera  à s’en  monter. 

CHAPITRE  IV 


H.VBILLEMENT  DES  ENFANTS  ET  DES  JEUNES  FILLES 

(Suite) 


Pour  la  troisième  condition , jamais  de 
robes  garnies.  La  jeune  ouvrière  fera  faire 
une  robe,  afin  d’avoir  un  modèle  sur  lequel 
elle  taillera  un  patron.  Cette  robe,  dont  elle 
paiera  la  façon,  sera  toute  en  laine,  vert  foncé 
ou  l)run  foncé,  (kc.,  garnie  d’un  peu  de  ve- 
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lours  ; pas  de  ruches,  pas  de  volants  : c’est  de 
l’étofle  perdue.  Le  patron  une  fois  pris  avec 
beaucoup  de  précaution,  elle  aura  une  petite 
robe  unie,  très-forte,  très-solide,  du  camelot 
par  exemple,  et  celle-là  sera  pour  les  petits 
dimancbes  ; elle  la  fera  elle-memc  avec  beau- 
coup de  précautions  ; elle  ne  la  garnira  pas, 
et  ne  la  doublera  qu’avec  des  vieux  morceaux 
propres  et  solides;  ses  robes  ne  seront  ni 
courtes  ni  traînantes,  et  elle  aura  soin  de 
laisser  toujours  au  moins  10  centimètres  de 
remploi  dans  le  haut  pôur  les  rafraîchir  par 
le  bas  lorsque  besoin  sera. 

Dans  toutes  les  conditions,  on  portera  les 
robes  avec  un  corsage  très-montant,  et  un 
simple  petit  col  empesé  en  fera  tous  les  frais. 
Les  ouvrières  ne  porteront  jamais  de  ruban 
ou  tour  de  cou  dans  la  semaine  ; un  seul  pour 
le  dimanche,  c’est  tout. 

Revenons  à la  robe.  La  jeune  ouvrière  pas- 
sera la  seconde  robe  à tous  les  jours  quand 
celle  des  petits  dimancbes  sera  usée.  Elle  la 
portera  jusqu’à  l’entière  usure,  la  raccommo- 
dera, y mettra  des  morceaux  bien  mis  et  ne 
la  quittera  que  qiumd  la  robe  voudra  à toute 
force  la  quitter;  alors,  elle  deviendra  jupon 
du  dimanche  et  de  tous  les  jours  ensuite, 
toutefois,  en  la  doublant  avec  d’anciens  mor- 
ceaux. l'dic  achètera  une  seconde  robe  des 
petits  dimancbes.  Celle  des  jours  de  fêtes  du- 
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rem  ainsi  plusieurs  aimées  jusqu’à  ce  qu’en- 
liii  elle  passe  aux  petits  dimanches,  et  ainsi 
de  suite.  La  rolie  lial)illéo  sera  toujours  laite 
par  une  couturière  et  sera  de  très-honne  qua- 
lité; rouvrière  ne  la  mettra  jamais  les  jours 
ordinaires,  sous  quelque  })rétexte  (pic  ce  soit, 
,ni  pour  voyager  le  dimanche.  C’est  la  seconde 
robe  (pii  fera  toirs  les  Irais.  Je  compte  donc 
trois  rolies  pour  l’ouvrière.  Jamais  elle  n’acliè- 
tera  de  jupe  de  dessous  ; les  vieilles  robes  suL 
liront,  et  encore,  si  elle  est  soigneuse,  elle 
trouvera  moyen,  an  moment  où  la  belle  robe 
aura  passé  aux  })etits  dimanches  et  aura  été 
portée  à cet  eHét,d’en  donner  qucl({uclbis  une 
pourrune  de  scs  jeunes  sœurs.  La  mère  aura 
soin,  quand  les  enfants  grandiront,  de  faire 
passer  les  vêtements  des  grands  aux  petits. 
L’ouvrière  ne  })ortera  jamais  de  cha[)eaux 
d’ancunes  formes,  mais  un  petit  bonnet 
monté,  ])ien  simple  et  qui  passera  aux  petits 
dimanclies  et  à tous  les  jours  comme  les 
robes;  pas  de  Heurs.  Même  système  que  pour 
le  vêtement. 

Je  recommande  aux  jeunes  ouvrières  de 
soigner  leurs  cbaussurcs  et  de  h^s  faire 
raccommoder  en  tenq)s,  alin  (pi’elles  dui'ent 
davantage.  Une  paire  de  soidiers  pour  tous 
les  jours  et  une  paire  de  Ijotlines  pour  le  di- 
manche; pas  autre  chose.  Les  souliers  et  les 
bottines  hors  de  service  se  mettront  le  matin. 
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pour  le  ménage,  et,  le  soir,  pour  se  défatiguer. 
Les  jeunes  conturiôrcs  tailleront  les  vête- 
ments et  robes  de  leurs  mères  et  de  leurs 
sœurs,  et  les  prépareront  afin  que  ces  der- 
nières puissent  les  coudre.  Les  modistes  fe- 
ront leurs  coifiiir#s  et  celles  des  membres  de 
la  famille.  Les  jeunes  filles  de  la  troisième 
condition  ne  porteront  pas  de  gants,  à moins 
que  dans  l’hiver,  pour  éviter  le  froid.  Les  jours 
ouvriers,  un  tablier  noir  devant  elles  sera 
nécessaire;  mais  il  sera  carré,  uni,  sans  poche 
et  ne  servira  qu’à  préserver  la  robe.  Pas  de 
manchettes  blanches. 

Pas  de  bijoux  d’aucune  sorte,  à l’exception 
de  boucles  d’oreilles  très-simples,  mais  en  or  ; 
elles  ne  seront  jamais  achetées  pnr  l’ouvrière, 
mais  elles  lui  seront  données  par  les  grands- 
parents,  oncles  et  tontes,  parrains  et  mar- 
raines; sans  quoi,  elle  s’en  passera.  Un  ruban 
de  soie  de  couleur  autour  du  cou,  aux  grandes 
fetes,  ou  un  foulard  dans  l’hiver. 

CHAPITRE  V 

DE  l’H.VBILLEMENT  DES  SERVANTES 


La  jeune  fille  pauvre,  qui  entrera  en  place, 
devra  avoir  au  moins  L2  bonnes  chemises, 
8 paires  de  l)as  de  laine  et  3 paires  en  coton, 


1 tricot,  3 jupons  doiiJjlcs,  faits  avec  de  vieilles 
robes:  1 pour  le  matin,  1 pour  la  jouiaiée  et 
1 pour  le  dimanche.  Une  robe  de  mérinos 
uni,  do  couleur  foncée  et  sans  aucune  garni- 
ture qu’un  velours  au  l)as  des  manches  poul- 
ie dimanche,  i robe  de  droguot  pour  tous  les 
jours,  1 jupe  de  droguet  pour  le  matin  avec 
une  taille  de  n’importe  quelle  sorte,  mais  bien 
propre  et  nullement  déchirée;  2 bonnets 
à un  rang  pour  le  matin,  2 bonnets  à deux 
rangs  pour  la  journée,  mais  très-simples,  et 
1 à entre-deux  brodés  pour  le  dimanche;  ja- 
mais de  bonnets  montés.  Jamais  de  tour  de 
cou  en  ruban,  un  simple  petit  col  empesé  ; elle 
en  aura  trois.  Tout  cela  parfaitement  blanc. 
Deux  paires  de  bons  souliers  en  cuir  bien  cirés 
ctbien  raccommodés;  pas  de  bottines,  c’est  trop 
cher  et  trop  peu  solide;  un  vêtement  en  drap 
noir,  très-simple,  qu’elle  mettra  d’abord  le  di- 
manche, et  qu’elle  passeraàtous  les  jours  quand 
il  sera  défraîchi.  Aucun  bijou,  à l’exception 
de  boucles  d’oreilles  en  or,  si  on  lui  en  donne 
dans  sa  famille.  Un  foulard  blanc  autour  du 
cou  dans  l’hiver. 

Enfin,  l’habillement  des  pauvres.  Hélas!  il 
est  difficile  de  le  préciser.  Cependant  la  jeune 
lille  indigente  devra  toujours  avoir  au  moins 
3 chemises,  2 paires  de  bas,  une  vieille  robe 
pour  tous  les  jours  et  une  autre  pour  le  di- 
manche. (Juel  que  soit  son  malheur,  elle  devra 
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être  décemment  vêtue,  jamais  en  liaillons  ^ des 
pièces  de  dilïêrentes  couleurs,  s’il  le  faut,  pour 
sa  robe  de  tous  les  jours,  mais  jamais  ni  trous 
ni  taches;  un  mouchoir  propre  sur  la  tête,  si 
elle  ne  peut  avoir  plusieurs  bonnets;  mais  le 
dimanche,  il  faut  aljsolument  qu’elle  ait  une 
robe  propre  et  un  Ijonnet  blanc.  Si  on  lui 
donne  une  rolie  garnie,  elle  priera  la  per- 
sonne charitable  qui  lui  aura  fait  cette  olfrande 
de  vouloir  bien  lui  prêter  des  ciseaux  pour 
la  découdre,  et,  quand  elle  aura  fait  ce  tra- 
vail avec  soin,  je  veux  dire  sans  couper,  et, 
apres  avoir  tiré  tous  les  fds  (car  on  ne  se  donne 
plus  la  peine  de  découdre  à présent),  elle  re- 
portei-a  les  ciseaux  en  priant  la  personne  de 
vouloir  bien  donner  un  coup  de  fer  aux  mor- 
ceaux et  de  la  lui  tailler.  Si  cela  demande 
du  temps,  elle  n’importunera  pas  sa  bienfai- 
trice, et,  quand  cette  dernière  lui  remettra  la 
robe  taillée  et  préparée,  ainsi  que  les  mor- 
ceaux; en  y joignant  une  pelote  de  bon  fil  de- 
lin,  une  aiguille  et  des  boutons,  ruban  et  cro- 
chets; elle  l’essaiera,  la  coudra  avec  grand 
soin  et  solidité  et,  le  premier  dimanche  qu’elle 
la  mettra,  ira  remercier  sa  bienfaitrice,  sans 
toutefois  la  tenir  longtemps.  Elle  ramassera 
avec  soin  les  morceaux,  afin  de  s’en  servir 
plus  tard. 

Quant  aux  chaussures,  elle  n’achetera  que 
des  souliers  en  cuir;  mais  elle  portera  toutes 


celles  ({ii’on  lui  donneniet  les  l'iiccommodera 
avec  soin.  Elle  les  brossci’a  et.  les  décrottei-a 
du  mieux  qu’elle  pourra.  Si  elle  profde  des 
bienfaits  du  vestiaire  de  la  p.aroisse,  elle  rendra 
le  linge  aux  époques  qui  lui  sont  indi({uées, 
ayant  grand  soin  de  le  salir  le  moins  possible 
et  de  ne  pas  le  déchirer  ni  l’user  à plaisir. 
Je  lui  recommande  aussi  do  raccommoder  ses 
bas  et,  aussitôt  qu’ils  sont  lavés  et  sécbés,  de 
les  mettre  en  état. 

CHAPITRE  VI 

DE  L.V  COIFFURE  DAN.S  LES  DIFFÉRENTES 
CONDITIONS 


Les  jeunes  filles  de  la  première  condition, 
lorsqu’elles  seront  en  âge  de  se  coiffer  seules, 
ne  mettront  que  20  minutes,  et  moins  si  elles 
le  peuvent,  à ce  travail,  exce[)té  les  jours  où 
elles  se  peigneront  à fond  ; dix  minutes  de 
plus  leur  sufliront.  Elles  commenceront  par 
démêler  leurs  cheveux  avec  précaution,  un 
tour  de  peigne  fin  suffira  ensinte,  un  ^leu  de 
pommade  line  et  onctueuse  pour  les  assouplir, 
mais  en  très-[)etite  quantité  ; elles  se  coiffe- 
ront ensuite,  tireront  une  raie  sur  le  milieu 
de  la  tête  (il  faut  qu’elle  soit  })arfaitement 
faite),  et  elles  arrangeront  ensuite  leurs  cbe- 
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veux  comme  bon  leur  semblera,  en  ayant 
soin  toutefois  de  dégager  leur  front , mais 
d’une  façon  modeste,  sans  relever  leurs  che- 
veux. Elles  se  conformeront  en  cela  au  goût 
de  leur  mère  qui,  je  n’en  doute  pas,  fera 
pour  le  mieux.  Si  leurs  cheveux  suffisent, 
elles  n’en  ajouteront  pas  ; sinon,  elles  auront 
une  fausse  natte,  bien  nuancée  à leur  che- 
velure et  mise  avec  précaution. 

Pour  la  seconde  condition,  il  faudra  suivre 
le  même  système  ; mais  il  sera  bon  d’y  passer 
un  peu  moins  de  temps. 

La  jeune  ouvrière  se  contentera  de  ses  che- 
veux, quelle  qu’en  soit  la  quantité  ; elle  pren- 
dra les  memes  précautions  pour  conserver  sa 
chevelure,  mais  une  simple  natte  suffira. 

La  jeune  servante  n’aura  jamais  de  faux 
cheveux;  elle  emploiera  le  même  moyen  pour 
se  coilTer  , mais  elle  attachera  ses  cheveux 
au  milieu  après  les  avoir  tous  piis  dans  sa 
main.  Elle  fera  attention  à ne  pas  trop  les 
serrer,  alin  de  ne  pas  les  casser  ou  les  faire 
tomber  ; une  petite  tresse  en  soie  plate  est 
ce  qui  vaut  le  mieux.  Quand  ils  seront  ainsi 
noués,  elle  les  partagera  en  trois,  fera  une 
natte  (pi’elle  tournera  ensuite  à plat  sur  sa 
tête,  et  })assera  en  dessous  le  bout  ({u’elle 
attachera  avec  des  épingles.  Si  ses  maîtres  lui 
peiTuettent  de  rester  nu-tête,  elle  mettra  une 
résille;  alors  elle  en  aura  deux,  une  pour  le 
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diMiaiiclie  (jii’ellc  })assoi'a  eiisuilo  à tous  les 
jours.  Cette  résille  sera  ronde,  en  lacet  on 
cordonnet  uni,  à petits  réseaux;  les  mailles 
sei’ont  reprises  à mesure  (pi’elles  casseront, 
alin  (pi’il  n’y  ait  jamais  de  trous.  On  tlésire 
une  tresse  de  cheveux  à plat  sur  la  tête,  alin 
(pie  le  honnet  n’ait  jias  un  fond  trop  gros,  ni 
trop  pendant  sur  le  dos. 

La  jeune  tille  indigf'iite  aiu‘a  le  soin  d’avoir 
un  démêloir  et  un  bon  peigne  tin  en  ivoire; 
elle  pourra  avoir  le  tout  pour  1 fr.  ou  1 fr.  !2r). 
Si  elle  n’a  pas  où  les  mettre,  elle  les  envelop- 
pera bien  et  ne  les  égarera  pas.  Elle  suivra 
toujours  le  même  système,  démêlera  ses  che- 
veux, donnera  un  cou[)  de  i)eigne  lin  tous  les 
jours , tirera  une  raie  bien  droite  ; le  cai- 
reau  de  sa  pauvre  chambre  lui  suflira  si  elle 
n’a  pas  de  glace,  iniis  tressera  ses  cheveux. 

Toutes  les  conditions  observei’ont  ({u’il  ne 
faut  pas  relever  ses  cheveux  en  l’air,  pas  de 
boucles  de  cheveux  devant  les  oreilles,  ]>as  de 
frisure  et  surtout  }>as  de  cheveux  cou[)és  sur 
le  devant  et  tombant  sur  le  front. 

De  jeune  âge,  les  mères  aui'ont  soin  de  cou- 
per souvent  les  cheveux  de  leurs  l'ufanls  et 
de  les  laisser  sans  être  serrés  alin  d’en  évilei' 
la  chute. 

Avis  général.  — Les  jeunes  hiles  feront  la 
raie  sur  le  milieu  et  jamais  de  (a')té,  el  pai‘ 
contre,  les  jeunes  gaiyons  ne  la  feroid  janrais 


sur  le  milieu,  laisseront  leurs  cheveux  lisses  ou 
Irisés  selon  (jne  la  nature  le  voudra;  mais  ils 
les  leront  couper  assez  souvent  et  courts  en 
été.  Je  recommande  surtout  d’éviter  les 
cosmétiques,  les  bandolines  et  tout  c,e  (pii 
tend  à détruire  le  chevelure  ; de  la  pommade 
fine  en  très-petite  quantité,  voilà  tout. 

CilAi^ITRE  VII 

DE  l’emploi  dit  TEMPS  DANS  LA  FAMILLE 

Maintenant  (|ue  nous  avons  détaillé  tout  ce 
qui  concerne  la  toilette,  nous  entrerons  au  sein 
(.le  la  famille  dans  chacune  des  conditions,  et 
nous  jirendrons  la  jeune  fille  à l’àge  de  8 à 
9 ans. 

Dans  la  première  condition,  la  mère  fera 
lever  sa  lille  à 0 heures  en  été  et  7 heures  en 
hiver.  AussihU  éveillée,  l’enfant  donnera  son 
cœur  à Dieu  en  disant  : « Au  nom  du  Père, 
du  Fils  et  du  Saint- Esprit.  Ainsi  soit-il. 
Mon  Dieu,  je  vous  donne  mon  cœur,  prenez- 
le  s’il  vous  jüait,  afin  ipCaucune  créature  ne 
puisse  le  prendre  ni  le  posséder  que  vous  seul. 
Jhnjour,  mon  bon  anqe,  c’est  ci  vous  et  d 
J)ieu  que  je  me  recommande;  vous  qui  m'avez 
gardé  cette  nuit-,  gardez-moi  ce  jour  sans 
mal,  sans  péril,  sans  danger,  et  sans  jamais 


olfensc)'  Dieu.  Aintii  hoU-U.  Au  nom  du  Porc, 
du  Fils  cl  du  Sainl-l'Jspril.  Ainsi  soit-il.  » 

L’eiilaiit  (lii'a  onsuila,  respodiiciiseiiiei)l  (.*1 
anbctiRMisoinonl  honjoiir  à sa  màre  cl  puis  sc 
làvc'.ra  vivement.  Avant  de  descendre  dn  lit, 
elle  passera  un  jupon,  mettra  scs  bas  et  ses 
chaussures,  se  dél)ar])Ouillera  elle-même  le 
visage,  les  oreilles  et  le  cou  à Peau  froide, 
démêlera  sa  chevelure,  fei'a  soigneusemeid 
une  raie  et  une  nate  ([ii'elle  [)assera  dans  un 
réseau,  se  lavei'a  les  mains;  un  col  uni  et  un 
peignoir  en  llanelle  Thiver  et  en  re[)s  l’été  fera 
tout  son  ornement. 

Elle  s’eni[)ressera  d'e  dire  honjour  à son 
pèi’e,  à ses  h'ères  et  sœurs,  aussitôt  (pi’elle  lt‘ 
l)oLirra.  Elle  essaiei’a  de  rassemhler  toute  la 
famille,  pour  dire  la  prièn^  en  commun;  si  (die 
ne  réussit  pas,  elle  y mettra  le  ])lus  de  honne 
volonté  })ossihle.  fille  dira  t)onjour  à ses  do- 
mcsti(pies  aussitôt  (pi’elle  les  rencoidrera. 
A|)rès  le  petit  déjeuner  du  matin,  elle  se  rendra 
à sa  chamhre  avec  la  honne  (jue  sa  mêi'e  aura 
eu  soin  de  choisir  tivs-hoimêtc.  filles  com- 
menceront par  tirei’  les  tapis,  les  secouer  fd 
l(“s  battre,  les  rouler  (d  les  laisser  hors  d(‘  la 
chambre,  faire  Je  lit  av(>c  soin,  r(domai('r  les 
mahdas  et  le  lit  de  plume,  hatti‘(‘  ce  dernier, 
liïs  jajser  sur  \o  lit  d(‘ manière  à ce  ipril  n’v 
ait  aucune  bosse,  hi('ii  })lac(T  les  dra|ts  (Mi 
observant  (jiie  la  mar(pie  soit  toujours  au  |)ied, 
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le  sui-jet  du  premier  drap  à l’endroit  et  \v 
second  à l’envers,  mettre  les  couvertures  de 
manière  à ce  qu’elles  ne  pendent  pas  ])lusd’ini 
côté  ({ue  de  l’antre.  Ouand  le  lit  sera  lait,  elles 
balaieront  la  chambre  avec  soin.juscpie  dans 
les  plus  petits  coins,  passeront  le  cbiHbn, 
replaceront  les  tapis,  essuieront  les  meidjles 
et  les  époussetteront  ensuite. 

Ouand  la  chambre  sera  ainsi  faite,  la  Jeune 
fille  s’habillera,  avec  beaucoup  de  soin,  de  la 
manièi'e  indiquée  précédemmeid.  11  sera  aloi’s 
8 heures  en  été  et  9 heures  en  hiver.  Ce  sera 
l’heure  de  la  pension  ou  du  travail  à la  maison, 
qui  durera  deux  heures  sans  aucune  inter- 
ruption. Nous  ne  pouvons  rien  fixer  pour  le 
temps,  à cause  des  repas  qui  ne  sont  pas  par- 
tout aux  memes  heures.  Mais  il  est  nécessaire 
(ju’il  y ait  dans  la  jouiaiée  au  moins  six  heures 
de  travail  intellectuel,  et  deux  heures  de  tra- 
vail manuel,  interrompu  par  des  petites 
récréations  d’une  demi-heure;  trois  suffiront, 
chacune  placée  après  les  repas. 

honr  la  seconde  condition,  la  jeune  fdle  se 
lèvera  à la  même  heure  et  commencera  la 
journée  de  la  même  manière  que  celle  de  la 
première  condition  ; mais  la-mère  la  retirera 
]dus  tôt  du  couvent  ou  de  la  pension  pour  la 
former  entièrement  à la  vie  de  larnille.  Elle 
fera  seule  sa  chamhi‘e , et  ne  sera  aidée 
dans  aucun  détail;  elle  arrangera  les  chaus- 


sures  et,  si  la  famille  est  noml)reuse,elle  aidej-a 
à sa  mère  ou  à la  boime  à habiller  ses  frères  et 
sœurs.  Elle  tiendra  le  linge  et  les  vêtements 
en  ordre.  Elle  raccommodera  les  bas,  reprisei'a 
le  linge  et  ne  fera  du  croebet  et  de  la  tapisserie 
(|ue  lorsque  tout-  le  reste  sera  en  bon  état.  11 
sera  lion  qu’elle  apprenne  à faire  un  peu  de 
cuisine:  d’abord  la  cuisine  ordinaire;  puis 
(juelques  petits  plats  d’entremets.  Elle  s’ha- 
bituera à mettre  le  couvert,  et  (piand  bien 
même  il  n’y  aurait  que  la  famille,  il  faut  ({u’il 
soit  mis  avec  symétrie , propreté  et  même 
élégance.  A cbiique  repas,  la  vaisselle  sera 
lavée  et  la  verrerie  aussi,  en  ayant  bien  soin 
d’avoir  un  torchon  pour  cluupie  chose. 

Si  011  est  plusieurs  à .s’occuper  du  ménage, 
il  sera  bon  de  l'aire  placer,  dans  la  cuisine, 
des  clous  à croebet,  avec  cette  inscription, 
en  trois  séries  : à frotter,  à nettoyer,  à lampe, 
— à verre,  à vaisselle,  — à essuyer,  à mains. 

Les  torchons  seront  changés  le  dimanche 
matin  et  le  mercredi  soir,  en  ayant  soin  de 
changer  le  rang.  Ainsi  : In;  série,  à lampe 
passera  à nettoyer;  nettoyer  à frotter;  série, 
à vaisselle,  à verre;  série,  à mains,  à 
suyer.  En  sorte  (ju’on  salisse  («n  tout  7 essuies 
la  pi'emière  semaine,  et  8 essuies  seulemeni 
toutes  les  autres.  Eoinine  on. voit,  ce  sera  |ieu 
et  tout  sera  bien.  Les  serviettes  seront  chan- 
gées tous  les  dimanches  au  dîner.  Pour  les 
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chamhros,  un  (lr-l)arl)ouilloir  qui,  la  semaine 
rra|)rès,  servira  [)our  les  mains. 

Nous  entrerons  dans  un  détail  im[)ortant. 
Trois  choses  sont  très-nécessaires  dans  le  mé- 
nage, et  l’on  reconnaît,  paraît-il,  la  femme 
d’ordre  et  de  propreté  à ces  trois  choses.  Pro- 
preté du  vase  de  unit,  du  peigne  et  du  verre  de 
lanqæ.  Faites  votre  profit  de  cet  avertissement, 
il  est  très-utile. 

Le  soir,  (|uand  la  vaisselle  sera  lavée,  il  sera 
hon  dans  l’hiver  de  cirer  les  chaussures.  En- 
suite, on  se  lavera  les  mains  et  on  [)réparei’a 
les  lits.  11  faut  avoir  soin,  si  l’on  a des  dessus 
de  lits  et  taies  d’oreiller  garnies,  de  les  plier 
avec  soin.  S’il  reste  un  petit  moment  avant  le 
coucher,  on  visitera  sa  toilette,  pour  voir  s’il 
manque  un  Ijoiiton  à la  rol)e , un  crochet,  un 
bout  de  tresse  (|ui  se  découd,  etc.,  etc. 

Travail  manuel 

Dn  s’appliquera  à la  couture,  mais  surtout 
au  racemnmodage.  Les  has  de  laine  ou  de  coton 
se  raccommoderont  sans  pièces,  mais  par  re- 
prises. On  pourra  passer  une  boule  dans  le 
talon,  si  l’on  veut;  mais  le  mieux  est  de  tailler 
un  carton  de  la  forme  du  talon,  le  couler  dans 
le  has,  le  faufiler  autour,  et  faire  dessus  les 
i-eprisesà  l’envers  du  has,  en  ayant  soin  d’aller 
j)lus  loin  (pie  le  ti’ou,  alin  que  le  clair  se  trouve 


regarni.  Ce  raccominodage  lait,  on  retire  le 
eai'ton.  Le  même  système  est  employé  pour  les 
garnir  fpiand  ils  sont  neufs  ; et,  pour  consolider 
lu  couture,  on  lait  tout  du  long  un  point  do 
chausson.  Aux  reprises,  il  faid,  toujours  laisser 
une  boucle  en  liant  et  en  bas,  alin  de  ne  pas 
faire  tle  trou  en  serrant  trop. 

Le  linge  se  reprise  en  contrariant  le  point; 
il  tant  ipie  la  reprise  soit  bien  carrée  et  compter 
les  lils.  Pour  le  linge  de  lil,  il  faut  employer  du 
lil  jilat.  Lorsipie  le  trou  est  grand,  on  coipie 
proiirement  en  carré  et  on  contrarie  ses  lils 
])onr  former  une  toile. 

Pour  les  pantalons,  les  pièces  se  taillent  en 
rond,  excepté  aux  genoux,  où  l’on  fera  une  re- 
prise à l’envers  et  on  doublera  avec  un  mor- 
ceau. 

Pour  les  robes,  011  découdra  assez  pour  en- 
lever la  partie  malade  et  l’on  fera  une  cou- 
tiirç  que  l’on  ouvrira  avec  un  fer.  Lorscpi’elle 
est  carrée,  il  tant  couper  un  peu  en  biais  les 
jiarties  creuses  du  trou,  alin  de  ne  \ / 

pas  faii-e  de  poebon. 

Voilà  le  modèle  : 

(•)n  fera  de  même  au  linge  lors-  / 

(pi’il  sera  impossible  de  faii'i'  des  i'e|)rises; 
mais  on  rabattra  avec  le  morceau  comme  nous 
l’avons  dit.  Le  travail  d’agrément,  comme  le 
ci-ocbet,  la  broderie,  ladapisserie,  ne  se  fera 
ipie  ({uand  tout  sei'a  en  ordre. 
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La  tâche 

Lorsque  la  jeulie fille  commencera  à coudre, 
il  sera  bon  de  la  mettre  à la  tâche,  c’est-à-dire 
que,  pendant  une  heure  elle  fera  telle  chose, 
tel  le  autre,  &c.,  son  application  sera  soutenue  et 
ne  croyez  pas  qu’elle  travaillera  moins  Inen  ; 
au  contraire,  le  point  sera  plus  régulier  et  s’il 
n’est  pas  tout  à fait  aussi  serré  qu’on  le  dési- 
rerait, il  le  deviendra.  De  cette  manière,  la 
jeune  fille  sera  vigilante,  active  et  capable. 
Toute  sa  vie,  elle  fera  son  ouvrage  régulière- 
ment, tout  passera  par  ses  mains,  et  elle  fera 
en  un  jour  ce  que  d’autres  négligeront  toute 
leur  vie.  La  tâche  est  d’une  grande  impor- 
tance ; avec  elle  point  de  livres  cachés,  point 
de  désœuvrement  et,  de  plus,  une  douce  et 
aimable  gaieté  d’avoir  bien  employé  son 
temps.  La  récréation  semblera  plus  douce, 
râmc  surtout  y gagnera  et  cette  enfant  qui 
emploiera  son  temps  au  travail  sera  pure 
comme  un  ange. 


Jeux 

La  jeune  hile  qui  travaillera  bien,  jouera 
l)ien;  toutefois  elle  laissera  ses  frères  jouer 
bruyamment  pendant  qu’elle,  avec  ses  sœurs 


ou  ses  compagnes,  s’occupera  de  la  poupée. 
Celte  })OU})ée  sera  de  bonne  grandeur: 
40  centimètres;  la  tète  sera  en  carton  et  le 
corps  couvert  de  peau,  non  pas  un  bébé 
mais  une  demoiselle,  aiin  (pi’on  })uisse  l’ba- 
biiler  et  la  tléslial)iller  à volonté;  la  tête  sera, 
en  carton,  mais  avec  cheveux.  Elle  aura  ses 
bas,  ses  chemises,  ses  jupons,  ses  rol)es,  ses 
chapeaux,  etc.,  le  tout  coidectionné  par  la 
petite  maman  de  la  })oupée.  La  jeune  lille 
demandera  des  morceaux  à sa  mère  et  tout 
sera  utilisé.  Un  lit,  des  meiddes,  un  ménage, 
avec  lequel  on  l'era  la  dînette.  C’est  là  qu’elle 
commencera  les  soins  du  ménage  et  qu’elle 
comprendra  le  bonheur  de  faire  des  bein-eux 
en  procurant  à ses  compagnes  le  plaisir  de 
])artager  avec  elle  ses  joies  et  ses  délassements. 
Idle  ne  s’appropriera  pas  sa  pou})ée  ; cotte 
dei’uière  passera  sur  les  genoux  de  tordes, 
sera  tlattée,  caressée,  promenée  tour  à tour 
par  chacune  d’elles.  Elles  goûteront  toutes 
ensemble  à la  dinottc'.  Une  poire,  une  pomme, 
une  orange  ou  ({uelqiie  débris  du  dessert  en 
feront  les  frais,  (éuand  il  ne  fera  j):is  trop 
chaufl,  il  sera  bon  paiibis  de  sauter  à la  corde, 
de  jouer  au  volant,  au  jeu  de  gi'àce  et  à la 
balle.  Mais  loi’sque  la  mère  ou  la  maîtresse 
rai)pellera  au  travail,  vite  il  faudi'a  mettre  en 
place  les  jeux  et  obéir  sur  le  champ.  Les 
enfants  ne  joueront  jamais  aux  cartes  ni  aux 


jeux  de  hasard.  Quand  les  petits  gai-eons  ne 
pourront  jouer  aux  Ijarres,  à la  toupie,  à la 
halle,  etc.,  ils  joueront  avec  leurs  soldats,  jeux 
de  patience,  etc.  A ces  petits  jeux,  il  ne  faudra 
jamais  se  fâcher,  et  celui  (|ui  prendra  la 
mouche  sera  mis  hors  du  jeu. 

Egoïsme  et  complaisance 

L’égoïste,  celui  qui  ne  voit  que  son  moi 
et  qrn  rappoi’te  tout  à hn-méme,  manque  de 
cœur  et  d’esprit:  de  cœur,  car  il  est  si  na- 
turel d’aimer  à faire  plaisir!  d’esprit,  car  il 
ne  sait  pas  se  faire  aimer. 

La  complaisance,  au  contraire,  est  une  faci- 
lité de  caractère  «pii  porte  à rendre  service  à 
autrui.  Cette  (pialité  s’acquiert  de  jeune  âge 
})ar  les  habitudes  <]ue  l’on  fait  prendre  à l’en- 
fant. Si  on  le  ix'nd  prévenant  envers  ses  sem- 
blables, c’est  lui  faire  beaucoup  de  bien,  cai‘ 
il  éprouvera  de  grandes  satishictions.  Hélas! 
cette  inestimable  (pialité  s’en  va  et  les  rares 
personnes  (pii  la  possèdent  encore  ont  sou- 
vent le  c(x:ur  brisé  en  ne  se  voyant  pas  com- 
prises. La  jeune  lille  sera  donc  habituée  de 
jeune  âge  à rendre  tons  les  services  en  son 
pouvoir.  Elle  sera  d’aliord  prévenante  envers 
son  père  et  sa  mère,  les  servira  de  bon 
cœur;  elle  donnera  à son  père  tout  ce  dont  il 
aura  besoin;  les  chaussures,  le  linge,  l’eau 


(•haiido  nu  froide;  à table, elle  veilleraà  ce  qu’il 
ue  lui  manque  rien,  elle  lui  fera  de  petites 
suiprises  en  cuisine  en  devinant  ce  qu’il  aime 
le  mieux.  Après  le  re[)as,  elle  lui  donnera  son 
journal,  son  tabac  s’il  en  fait  usage.  Elle  sou- 
haitera la  fête  à ses  parents,  et  de  ses  petites 
économies  leur  fera  un  cadeau  qu’elle  aura 
Iravaillé  de  ses  mains. 

Elle  rendra  la  maison  agréable  en  la  parant 
de  son  mieux  et,  avec  de  petits  riens,  la  rendra 
luxueuse:  des  Heurs  en  été,  du  feu  l’hiver 
pendant  les  repas.  Elle  sera  alfcctueuse,  ca- 
ressante, complaisante  avec  scs  frères  et 
sœurs,  les  aidant  à leurs  devoirs  et  veillant  à. 
ce  (pie  lâcii  ne  leur  manque.  Elle  prendra  la 
moindie  part  des  aliments,  partagera  son  feu, 
et  se  iilacera  toujours  la  deiaiière. 

Elle  se  lèvera  la  première,  sans  bruit, 
et  préparera  à chacun  ce  ({ii’il  lui  faut  et,  le 
soir,  elle  se  couchera  la  dernière,  bordera  le 
lit  de  ses  parents,  les  embrassera,  leur  sou- 
haitant la  bonne  nuit,  et  de  même  pour  ses 
frères  et  sœurs  en  leur  demandant  s’ils  ont 
donné  leur  cieur  à Dieu.  Lorscpi’ils  éternue- 
ront, elle  leur  dira:  Dieu  vous  bénisse!  Lors- 
(ju’elle  voudra  (piebjue  chose,  elle  leur  dira 
(riinevoixdouce:  Voulez-vous  me  donner  cela, 
s’il  vous  plaît?  et  elle  remerciera.  Ou  bien  en- 
coie:  Auriez-vous  la  bonté  de  me  rendre  tel 
service?  vous  me  feriez  liien  [)laisir. 


On  peut  faire  le  bien  sans  s’appauvrir 


Oucllc  ({lie  soit  la  {losition  dans  la({uellc  la 
l'*rovidence  nous  a {ilacijs,  on  peut  toujours 
faire  le  bien.  Dans  la  médiocrité,  on  donne 
peu  : 2 centimes  par  exemple,  un  petit  mor- 
ceau de  pain,  un  fruit,  un  vieux  vi'tement, 
une  vieille  paire  de  bas racommodés,(]uesais-je 
enfin?  tout  ce  qui  ne  sert  plus,  on  tirera  parti 
de  tout.  « Une  jeune  fille  pauvre  ramassait 
avec  soin  tous  les  petits  morceaux  d’étolfe, 
elle  les  effilait  et  les  mettait  dans  un  vieux 
sac  ; quand  les  morceaux  étaient  bons,  elle 
les  assemblait,  il  y en  avait  de  toutes  les  cou- 
leurs ; quand  elle  eut  assez  d’eflilures  et  d’é- 
tolîe,  elle  en  fit  une  couverture  et,  avec  la 
permission  de  sa  mère,  elle  en  fit  présent  à 
une  pauvre  mère  ({ui  avait  14  enfants.  Cette 
malbeurense  n’avait  rien  sur  son  lit  et,  le  jour 
où  la  couverture  ’fiit  placée,  tous  les  enfants 
étaient  en  admiration  devant  le  lit  de  leur 
mère  et  ils  battaient  des  mains,  tant  ils  étaient 
beureux.  » Eh  bien  ! la  donatilce  n’avait 
dépensé  ])our  cela  qu’une  pelote  de  fil  et 
quinze  minutes  par  jour  pemlant  un  an.  Voilà 
la  vraie  charité.  Une  autre  jeune  fille  avait 
remarqué,  non  loin  de  chez  elle,  que,  dans 
le  jardin  d’une  dame  riche,  les  fruits  se  per- 


(luioiü;  elle  lui  ou  douuuida,  et  l)ieid(M.  elle 
vit  arriver  chez  elle  uii  beau  panier  de  })oii'es 
et  de  poiniues pelle  les  éplucha,  les  cou})a  par 
inoceaux,  y ajouta  un  pot  de  cidre,  un  peu  de 
sucre,  ht  bouillir  le  tout  enseinble  et,  pendant 
un  long  et  froid  hiver,  elle  entretint  de  tar- 
tines de  l’aisiné  des  petits  voisins  pauvres 
(ph  demeuraient  dans  une  mansarde  au- 
dessus  de  son  logement;  elle  se  })rivait  bien 
d'un  i)en  de  pain,  mais  elle  était  si  heureuse 
(jue  sa  santé,  au  lieu  d'en  sonlli'ii-,  se  forliliait 
de  jour  en  joui'. 

Il  faut  surtout  recevoir  le  [)aiivre  avec  alTa- 
hilité,  lui  pai'ler  simplement  et  compatir  à scs 
maux;  de  cette  façon,  on  s’attirera  son  estime 
et  il  n’osera  pas  abuser  de  vos  bienfaits.  Nous 
croyons  qu’il  ne  faut  jamais  refuser,  mais 
donner  de  bon  cujur  et  sans  [)rodigalité.  Sans 
bn  faire  de  morah*,  le  paiiviv;  compi’endi'a 
([ue  la  main  (pu  lui  donne  de  c('tt('  façon  (‘st 
vi’aimeid  cbaiatable,  et  cela  h"  portera  au  l)i(‘ii 
comme  malgré  lui.  H faudra  ('-coûter  avc-c 
patienct;  récit  d(-  ses  mis('-r(-s  et  m;  pas. 
lui  reléiMuer  la  [)orte  bruscpieiia-nt. 


Le  caractère 

L(vcaract ('■!•(-  (>st  le  natm-el  d’uiu'  ])ei‘soun(‘- 
(J’est  Dieu  (pii  nous  l’a  donné,  et  c’est  à nous 
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de  le  rélormer  s’il  est  mauvais.  Nos  défauts 
peuvent  servir  à notre  plus  grand  bien.  11  y 
a toute  sorte  de  caractères  : mauvaise  tète 
mais  bon  cœur,  douce  et  entêtée,  aimante  et 
jalouse,  vigilante  et  orgueilleuse,  gaie  et 
menteuse,  soigneuse  et  égoïste.  11  faudra  donc 
({ue  la  mère  travaille  à corriger  le  caractère 
de  son  enfant,  comme  nous  l’avons  expliqué 
dans  l’un  des  premiers  chapitres.  La  jeune 
fille  en  grandissant  souffrira  Inentot  de  ses 
penchants,  et  c’est  alors  qu’elle  commencera 
un  travail  (|ui  ne  Unira  qu’avec  la  vie.  A sa 
mauvaise  tète  elle  opposera  la  douceur;  à son 
entetement,  la  soumission  à la  volonté  d’au- 
truit;  à sa  jalousie,  beaucoup  de  patience; 
à son  orgueil,  l’oubli  de  soi-mème  ; à son  men- 
songe, une  grande  sincérité,  et  à son  égoïsme 
une  grande  complaisance. 

De  ses  propres  forces  elle  ne  le  poui’ra  pas, 
et  pour  se  vaincre  il  n’y  a qu’un  seul  remède, 
c’est  le  divin  Crucifié.  11  a été  doux,  soumis, 
patient,  il  s’est  oublié,  ses  paroles  étaient  la 
vérité  et  la  vie.  Lors(|u’elle  soulfrira,  se  dé- 
tachant de  la  créature  (pii  l’exerce,  elle  clier- 
cheraune  diversion  à son  mal;c’estalors  (pi’elle 
suivra  en  pensée  les  femmes  de  .lénisalem  (pii 
accompagnaient  N.-S.,  quand  il  parcourait  la 
Judée,  elle  Lui  fera  cortège  et,  les  yeux  li.xés 
sur  Lui,  elle  oubliera  un  instant  tous  ses  maux 
sous  le  charme  de  sa  divine  parole.  Cette  pensée 
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la  mettra  comme  en  extase  et  la  tentation  aura 
[)assé  sans  ret'tleurer.  Elle  n’aura  pas  soullcrt. 
Nous  vous  recommandons  instamment  cette 
méthode  également  consolante  pour  le  riche  et 
le  pauvre,  l’ignorant  et  le  savant.  Il  ne  faudra 
pas  chercher  à corriger  tous  nos  défauts  à la 
fois,  mais  en  prendre  un  jusqu’à  ce  (|u’il  soit 
corrigé,  puis  en  prendre  un  autre  et  ainsi  de 
suite.  Par  exemple  Je  suis  paresseuse,  jalouse 
et  gourmande.  Cette  année,  je  me  lèverai  à 
telle  heure  et  je  n’y  manquerai  pas  une  fois. 
Le  temps  a passé,  c’est  fait;  maintenant  quand 
l’heure  est  arrivée,  je  ne  peux  plus  rester  cou- 
chée. 2o  Je  suis  jalouse,  ah!  que  je  souffre!  je 
lie  sais  comment  faire,  plus  j’aime  et  moins  il 
me  seml)le({ue  je  suis  aimée;  je  vais  prendresur 
moi  do  n’en  rien  faire  paraître,  dans  un  instant 
je  me  calmerai,  j’éviterai  toutes  les  occasions 
qui  pourraient  m’y  porter;  mais  si  elles  arri- 
vent à l’improviste,  tant  pis  ! il  vaut  mieux 
soiilfrir  ipie  .de  faire  soulfrir  et  je  me  servirai 
de  la  méthode  ci-dessus.  3«  Je  suis  gourmande, 
j’aime  la  pâtisserie,  les  sucreries,  j’aimerais 
hoiro;  eh  bien  ! je  no  goûterai  à rien  de  tout 
cela  ; mon  argent,  ma  santé  et  ma  réputation 
y sont  engagés.  Et  puis,  plus  ça  irait  plus  ça 
augmenterait,  et  (ju’est-ce  que  je  deviendrais? 
la  héte  prendrait  le  dessus,  et  mon  âme?  En 
combattant  ainsi  on  arrivera  à se  corriger, 
mais  il  faut  veiller  et  veiller  toujours. 


L'iMV'  r,  ^,1  ! 
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Encore  un  avis 

La  mère  devra  apprendre  aux  jeunes  fdles 
à plier  le  linge:  les  draps  d’abord;  elles  pren- 
dront les  deux  côtés  de  l’ourlet,  plieront  en 
deux,  puis  encore  en  deux  et  dovdjleront 
deux  fois,  puis  mettront  le  drap  sur  la  planche 
de  l’armoire,  le  côté  du  pli  devant,  et  ainsi 
des  autres  : qu’ils  soient  bien  égalisés.  Les 
serviettes  en  trois,  l’ourlet  par  chaque  bout; 
puis  doublées  en  quatre  et  placées  de  la  môme 
manière  les  unes  sur  les  autres;  les  mômes 
sortes  ensemble.  Les  essuie-mains  se  plie- 
ront du  côté  de  la  lisière  en  quatre,  puis 
doublés  en  trois  et  placés  de  la  môme  ma- 
nière. En  suivant  cette  méthode  pour  le  reste 
du  linge,  lorsqu’on  ouvrira  l’armoire  tout  in- 
diquera un  ordre  parfait.  Salir  douzaine  par 
douzaine  et  faire  suivre,  afin  que  le  linge  soit 
usé  également. 

Il  ne  faut  rien  laisser  traîner  sur  les  meu- 
bles, mais  ranger  tout  le  blanc  dans  la  com- 
mode, tels  que;  cols,  bas,  manches,  tabliers;  et 
dans  les  tiroirs  du  haut:  gants,  voiles.  Heurs, 
ruban,  enfin  tout  ce  qui  est  léger.  Il  faut  ha- 
bituer la  jeune  fille  à ranger  tout  ce  qu’elle 
dérange;  si  elle  sort,  sa  chambre  doit  être  en 
ordre,  pas  un  seul  objet  ne  doit  être  hors  sa 
place.  Elle  n’accrochera  ni  jupe,  ni  taille,  ni' 


viHeiïicnts  sans  être  préalablement  l)rossés  et 
détachés.  C’est  pourrpioi  les  sorties  devront 
être  réglées,  et  il  sera  l)Onde  préléini"  la  mai- 
son à la  promenade  (pii  jirend  anjonrd’lini  iin 
temps  considérable.  Tontes  ces  récréations  et 
fêtes  multiples  tirent  la  femme  de  sa  maison 
où  lont  sonITro  en  son  absence.  Il  est  à re- 
maiTpier(|ue  la  femme  laborieuse,  rpii  connaît 
le  prix  du  temps,  jouit  d’une  meilleure  santé 
et  (pie,  dans  un  âge  avancé,  elle  peut  exécuter 
encore  les  travaux  ({ue  négligent  les  jeunes 
filles  élevées  dans  la  mollesse  et  l’oisiveté. 


La'bonne  pour  tout  faire,  placée  dans  la 

famille 

Nous  conseillons  aux  familles,  surtout  à 
celles  (jui  sont  nombreuses,  de  prendre  une 
jeune  fille  de  la  campagne  qui  n’ait  pas  encore 
servi.  Si  la  chance  en  fait  trouver  une, 
élevée  dans  les  conditions  que  nous  venons 
d’indi(juer,  bénissez  Dieu,  vous  avez  un  trésor. 

La  jeune  fille  arrivera  avec  son  petit  bagage 
en  ordre,  aussihU  que  sa  future  maîtresse 
l’aura  demandée,  et  si  cette  dernière  a fixé  le 
jour  et  l’heure,  la  nouvelle  servante  n’aui'a 
gai-de  d’y  mamjuer.  Sa  mère  la  conduira;  avant 
de  la  quittci-,  elle  lui  renouvellera  ses  recom- 
mandations; puis,  la  pki(:ant  sous  la  garde  de 
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Dieu  et  les  soins  de  sa  maîtresse,  elle  l’em- 
brassera tendrement  et  la  quittera.  Après  avoir 
mis  ses  bagages  à sa  chambre,  elle  s’habillera 
vivement  comme  elle  doit  être  tous  les  jours, 
et  alors  elle  demandera  ce  qu’elle  doit  faire. 
La  manière  dont  elle  aura  été  élevée  facili- 
tera plus  ou  moins  son  travail. 

Nous  connaissons  le  premier  soir  de  l’entrée 
en  service.  La  jeune  fdle,  retirée  dans  sa 
chambre,  fatiguée  d’un  travail  auquel  elle 
n’est  pas  encore  habituée,  soupirera.  Gela  se 
comprend;  laisser  son  père  au  foyer  domes- 
tique, sa  mère  dont  elle  n’a  plus  les  caresses, 
ses  frères  et  sœurs  si  gais,  si  souriants,  c’est 
navrant!  et  voilà  pourquoi  la  pauvre  fdlette 
éplorée  se  jettera  à genoux  et  dira  sa  prière 
avec  ferveur. 

Oh  ! tant  mieux,  voilà  déjà  un  pas  de  fait 
dans  l’avenir  et,  demain  matin,  après  un 
sommeil  réparateur,  elle  donnera  son  cœur  à 
Dieu  avec  confiance,  rangera  ses  petites  affaires 
avec  ordre , dira  sa  prière  et  se  mettra  au 
travail.  Elle  fera  son  lit  tous  les  jours,  mais 
ne  balaiera  et  n’essuiera  qu’une  fois  la  semaine. 

Chaque  maison,  chaque  mode.  Elle  étudiera 
avec  soin  tout  ce  qu’on  lui  montrera.  Si  elle 
est  intelligente  et  ({ue  la  tenue  de  la  maison 
soit  régulière,  au  bout  de  huit  jours,  elle  sera 
un  peu  débrouillée  et  fera  le  ménage,  sinon 
bien,  du  moins  passablement,  four  s’éviter 


un  mal  inutile,  elle  rangera  toujours  à mesure, 
tirera  les  épluchures  de  sa  taljle  de  cuisine  et 
l’essuiera  bien  minutieusement.  Il  ne  faut  ja- 
mais (pi’elle  essuie  son  couteau  à son  tablier. 
Elle  s’avancera  toujours  de  son  travail,  si  elle  le 
peut  ; c’est-à-dire  rpi’elle  ne  perdra  pas  un 
instant.  Le  soir,  elle  montera  le  charbon,  se 
précautionnera  de  bois,  d’eau  et  de  tout  ce  (pu 
pourra  l’avancer  pour  le  matin. 

Elle  aura  le  soin  d’avoir  toujours  devant 
elle  une  serpillière.  La  première  semaine,  il 
lui  en  faudra  deux,  et  les  autres,  une  seule- 
ment. La  première  semaine,  elle  en  mettra 
une  pour  le  ménage  et  la  cuisine,  et  la  se- 
conde, pour  servir  à table  et  taire  les  commis- 
sions; cette  dernière  lui  servira,  la  semaine 
suivante  pour  la  cuisine,  et  alors  il  n’en  faudm 
qu’une  pour  servir  et  sortir.  Quand  elle  ira 
chercher  de  l’eau,  elle  fera  attention  à ne  pas 
en  renverser  dans  les  escaliers,  de  même  pour 
le  charbon.  Elle  recevra  les  observations  qui 
lui*seront  faites  avec  douceur,  et,  si  elle  se 
trouve  embarrassée,  elle  ne  craindra  pas  de 
demander.  Nous  aimons  mieux  (pi’elle  dise  : 

Monsieur  est  servi Madaiïie  veut-elle 

Elle  dira  aussi  Monsieur  et  Mademoiselle  aux 
jeunes  enfants,  mais  seidement  : Voulez-vous 
venir,  voulez-vous  me  donner  telle  chose,  s'il 
vous  jplait?  &c.,  &c.  Nous  lui  conseillons  de  se 
mettre  à la  tâche  sans  se  presser  et  de  faire 


son  travail  à fond.  Le  dimanche,  qui  suivra 
son  entrée,  elle  demandera  à sa  maîti'esse  si 
elle  est  contente  d’elle  et  elle  écrira  à sa  famille 
à peu  près  en  ces  termes  : 

« Mes  chers  parents, 

» Je  m’ennuie  un  peu  de  vous  , mais  je 
commence  à m’habituer.  Madame  m’a  dit 
qu’elle  est  contente  de  moi  et  je  fais  tout  ce 
que  je  peux  pour  la  satisfaire.  Je  vais  bien. 
Donnez-moi  de  vos  nouvelles  et  de  celles  de 
mes  frères  et  sœurs.  Bien  des  choses  aux 
parents  et  aux  amis.  Je  vous  remercie  de 
m’avoir  mis  à môme  de  gagner  ma  vie  et  je  vois 
bien  que,  si  maman  ne  m’avait  pas  montré  à 
faire  le  ménage,  j’aurais  eu  du  mal  à rester. 
A la  fin  du  mois,  je  vous  enverrai  5 fr.  pour 
aider  à acheter  des  chaussures  à mon  frère 
ou  pour  autre  chose  si  vous  voulez.  Madame 
va  m’acheter  deux  bonnets  pour  la  maison  et 
de  la  toile  pour  faire  une  chemise,  et  elle  va 
me  placer  les  5 francs  qui  restent.  J’envofe  à 
papa  une  petite  histoire  que  j’ai  copiée  dans 
un  almanach  que  Mademoiselle  m’a  prêté 
aujourd’hui  pour  m’amuser.  Dans  le  petit 
papier,  vous  trouverez  des  petits  bouts  de 
laine  que  Mademoiselle  a coupés  à l’envers  de 
sa  tapisserie  ; ça  fera  un  petit  paradis  pour 
mes  sœurs.  Je  vous  embrasse  tous.  Voilà  com- 
ment vous  mettrez  mon  adresse,  &c.,  &c. 
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» P.  S.  — En  faisant:  le  savonnage  cette 
semaine,  j’ai  blanchi  et  empesé  mon  col,  et 
puis  je  l’ai  repassé.  Je  l’ai  mis  aujourd’hui. 
Madame  dit  qu’il  est  bien.  » 

Elle  n’écoutera  pas  ce  que  ses  maîtres  di- 
ront entre  eux;  elle  ne  se  plaindra  pas  des 
enfants,  mais  elle  ne  jouera  jamais  avec  eux. 

(Juand  son  année  sera  finie,  elle  restera 
chez  ses  maîtres,  si  c’est  leur  désir,  et  elle  ne 
songera  jamais  à les  quitter.  S’ils  se  reposent 
sur  elle  du  soin  do  la  maison  et  des  enfants, 
elle  prendra  leurs  intérêts  en  tout  et  veillera 
sur  leur  maison  comme  si  c’était  la  sienne. 
Si  ses  maîtres  s’attachent  à elle,  de  son  côté 
elle  les  regardera  comme  une  seconde  famille, 
les  soignera  avec  dévouement  ; elle  sera  dis- 
crète et  toujours  respectueuse. 

Quand  ses  frères  et  sœurs  seront  en  âge 
d’ôtre  placés,  elle  s’occupera  de  leur  position, 
et  tous  ensemble  économiseront  pour  aider 
leur  père  et  leur  mère,  afin  qu’ils  se  reposent 
dans  leur  vieillesse,  et  pour  se  former  par 
eux-mêmes  un  petit  bien-être. 

Si,  après  avoir  été  de  longues  années  avec 
scs  maîtres,  ces  derniers  éprouvent  des  revers 
de  fortune,  elle  ne  les  abandonnera  jamais, 
les  pi’endra  avec  elle,  ira  en  journée  et  veillera 
sur  eux. 

— ]m  bonne  pour  tout  faire,  placée  chez  la 
dame  seule,  sera  complaisante  pour  sa  inaî- 


tresse,  et,  si  cette  dernière  a des  épreuves,  elle 
ne  la  quittera  pas  et  ne  sortira  qu’avec  elle. 
Elle  aura  soin  de  son  linge,  de  ses  vêtements, 
et  lui  ménagera  des  petites  surprises  de  nour- 
riture. Elle  saura  se  plier  à son  caractère, 
quelquefois,  hélas  ! aigri  par  la  soulfrance,  et, 
si  sa  maîtresse  est  malade,  elle  restera  attentive 
à son  chevet,  et  cherchera  à la  distraire  par 
tous  les  moyens  possibles. 

— La  bonne  de  ferme  s’appliquera  aux  gros 
travaux  et  préparera  tout  à la  maîtresse,  afin 
que  cette  dernière  ne  souffre  pas.  A celle-là  ne 
manque  pas  la  besogne  et,  si  elle  est  forte  et 
capable,  elle  gagnera  gros  ; mais,  plus  qu’une 
autre,  il  faut  qu’elle  soit  simple,  sérieuse  et 
active.  Elle  restera  à la  campagne  et  chez  les 
mêmes  maîtres.  Puisqu’elle  sauratraire,écurer, 
laver,  soigner  les  bestiaux,  qu’elle  cultive  son 
talent  et  ne  vienne  pas  à la  ville  où  elle  gagne- 
rait moins  et  perdrait  son  savoir-faire. 


La  femme  de  chambre 

Pour  faire  une  bonne  femme  de  chambre, 
deux  choses  sont  essentielles  : lo  faire  les  sa- 
vonnages, empeser  et  repasser;  2»  coudre  en 
robe,  en  linge  et  raccommoder.  C’est  bien  rare 
de  connaître  à fond  ces  deux  choses.  Il  y a 
pourtant  un  moyen  bien  simple  d’y  arriver. 


— 45  — 


A treize  ans,  la  mère  de  la  jeune  iillc  qui 
désire  être  leinme  de  chambre,  la  tirera  de 
classe  et  lui  fera  apprendre  à coudre  pondant 
un  an.  A quatorze  ans,  elle  lui  fera  apprendre 
à blanchir.  A quinze  ans,  elle  entrera 
femme  de  chambre,  bonne  d’enfant,  et  se  per- 
fectionnera sons  les  ordres  d’une  principale 
femme  de  chambre,  c’est-à-dire  que  cette  der- 
nière lui  apprendra  consciencieusement  à faire 
son  service,  et  la  jeune  fille  lui  obéira  comme 
à sa  mère.  Il  sera  donc  nécessaire  de  })lacer 
cette  enfant  dans  une  très-bonne  maison,  tant 
sons  le  rapport  de  la  moralité  que  sous  le 
rapport  du  service.  La  femme  de  chambre 
conservera  toute  sa  simplicité,  et,  si  sa  maî- 
tresse lui  donne  des  robes  ou  des  vêtements 
garnis,  elle  les  rédinra  à l’uni.  Après  avoir 
passé  qneb{ues  années  dans  cette  maison,  il 
estj)robable  qu’ellesera  obligée  d’aller  ailleurs, 
si,  comme  il  est  bien  juste,  rancienne  femme 
de  chambre  reste.  Alors,  âgée  de  20  ans,  elle  se 
replacera  dans*'  une  maison  où  elle  sera  seule 
femme  de  chambre;  là,  elleseperfectionrieraen- 
core  en  étant  obligée  de  travailler  seule,  et 
elle  restera  toujours  dans  cette  maison,  sans 
songer  à jamais  cbangei'. 

La  chambre  de  ses  maîtres  doit  être  pai- 
faitement  tejiue,  rarmoirc  bien  ivingée  et  les 
toilettes  bien  soignées,  bien  fraiclies,  bien 
repassées. 


La  bonne  d’enfant 


La  jeune  fille  qui  ne  sait  rien  faire,  désire 
être  bonne  d’enfant,  elle  croit  pouvoir  mieux 
réussir  et  elle  a raison,  si  elle  a bon  cœur.  A 
son  arrivée  dans  la  maison,  elle  étudiera  le  ca- 
ractère des  enfants,  afin  d’éviter  tous  les  petits 
désagréments  de  sa  position.  Elle  sera  ferme 
et  douce  avec  elix  et  tiendra  surtout  à ce  qu’ils 
n’abusent  pas  de  leur  supériorité,  car  elle  n’en 
obtiendrait  rien.  Elle  veillera  à ce  que  rien  ne 
leur  manque  et,  si  les  enfants  expriment  un 
désir,  elle  leur  conseillera  de  demander  poli- 
ment à leur  mère.  Il  sera  bon  qu’elle  leur  de- 
mande s’ils  ont  dit  leur  prière  et  qu’elle  les  fasse 
penser  à ces  mille  petites  complaisances  qui 
feront  plaisir  à leurs  parents.  Si elleles  conduit 
à la  pension  ou  à la  promenade,  elle  ne  rira  pas 
dans  lame;  mais  elle  ne  les  brusquera  jamais, 
ne  leur  l’épondra  pas  avec  aigreur.  Elle  a besoin 
plus  qu’une  autre  d’être  simple  et  modeste  à 
cause  du  temps  qu’elle  passe  au  dehors.  Par 
exemple,  si  elle  s’assied  sur  le  banc  d’une  pro- 
menade publique,  elle  ne  liera  pas  conversation 
avec  les  autres  promeneurs;  mais  elle  s’occu- 
pera exclusivement  des  enfants  et  de  leurs  jeux. 
l"dle  sera  parfois  obligée  de  porter  les  plus 
jeunes  ; les  petits  nonchalants  profiteront  de  la 
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bonté  de  la  petite  bonne  : alors  elle  prendra 
résolument  son  cber  fardeau;  mais  si  elle  se  sent 
fatiguée,  par  un  petit  mot  engageant  elle  s’ar- 
rangera de  manière  à ce  ([u’ils  marchent,  elle 
leur  dira  par  exemple;  \’oulez-vous  courir  un 
peu  et  je  vais  vous  attraper?  voyons,  soyez 
raisonnables,  je  suis  un  peu  fatiguée,  donnez- 
moi  la  main  ; bon,  c’est  bien  gentil,  je  dirai  à 
votre  maman  que  vous  avez  été  sages. 

Quand  ils  seront  plus  grands,  elle  veillera 
à leur  éducation,  sans  en  rien  faire* paraître  ; 
mais,  quand  elle  sera  seule  avec  eux,  elle 
pourra  leur  dire  : Pourquoi  avez-vous  menti, 
vous  ne  recommencerez  jamais,  n’est-cc  pas? 
Ou  bien;  Vous  boudez,  voyons,  allez  bien  vite 
demander  pardon  à votre  mère.  Ne  mangez 
pas  tout,  donnez-en  un  peu  à votre  Irère.  Voyez 
comme  ce  pauvre  a l’air  malheureux,  remer- 
ciez Dieu  de  vous  avoir  donné  tout  ce  qu’il  vous 
faut.  Ce  pauvre  petit  orphelin  est  à plaindre, 
il  n’a  pas  de  mère  et  la  vôtre  est  si  bonne,  aimez- 
la  bien.  Elle  formera  ainsi  le  cœur  de  l’enfant 
et  se  l’attachera.  Après,  tout  ira  si  bien  (pi’ellc 
éprouvera  de  l’ennui  quand  ses  petits  maîtres 
seront  absents,  et  les  parents  luiconfierontleur 
jeune  famille  en  toute  sécurité.  Quand  ils  vien- 
dront à grandi)',  elle  veillei'a  à leurs  passions 
naissantes,  et  commeelle  connaîtra  à fond  leur 
caractèi'e,  si  elle  voit  quelques  dangers,  elle 
]n‘éviendi’a  disci'ètement  la  mère,  (ôiiant  au 
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travail,  elle  coudra  leurs  petites  aiïaires,  les 
raccommodera,  les  blanchira  et  fera  tout  ce 
q^i’on  lui  commandera.  Elle  aura  soin  surtout 
, de  les  tenir  dans  une  très-grande  propreté. 
Elle  les  aidera  aussi  à conserver  leurs  jouets, 
se  prêtera  à leurs  jeux  et  les  aidera  à se  divei- 
lir,  comme  elle  les  aidera  aussi  dans  leurs  pe- 
tits travaux. 


La  cuisinière 


La  jeune  fille  qui  aura  été  élevée  dans  les 
principes  que  nous  avons  indiqués,  et  qui  se 
sentira  de  la  disposition  pour  faire  la  cuisine, 
s’y  consacrera  entièrement.  Pour  faire  une 
bonne  cuisinière,  il  faut  deux  choses  : 1»  le 
désir  apprendre  ; et  pour  y réussir,  elle  sui- 
vra d’abord  les  conseils  qui  lui  seront  donnés, 
elle  s’aidera  d’un  livre  et  essaiera  tour  à tour 
de  toutes  les  recettes  ; 2»  le  soin,  il  faut  qu’elle 
veille  à la  cuisson  des  aliments  et  qu’elle 
mette  tous  les  assaisonnements  voulus.  Si  elle 
fait  attention  à ces  deux  choses,  elle  deviendra 
une  bonne  cuisinière  ; ne  craignons  pas  de  le 
dire:  dans  le  service,  la  cuisinière  tiendra  le 
premier  rang.  Pour  faire  les  provisions,  di- 
riger les  dépenses  de  la  nourriture,  rendre 
ses  mets  succulents,  parés  et  servis  avec  coup 
d’œil  et  propreté,  il  faut  du  talent.  La  cuisi- 


ni<**rc,  proprrMiioil,  diU?,  ne  j)as  enlrej- 

dans  ceLle  condilion  avanl.  l’âj^e  de  125  ans. 

lieux  (pialilés  lui  sf)iil,  essenlicdhis : la  pi'o- 
p;-elé  (d.  la  Kol)i'ié|,é.  l'dle  aiiJ'a  du  f/ial  poiii’ 
e.onseTver  eeld;  scîconde  fpjalité  ; car  la  cha- 
leur du  ruiii'iieaii,  la  l’innée  des  nnds,  l’aeli vile 
du  KiM’vieeliii  lirej'oni,  parfois  l’apjiélil.,  et  il  est, 
bien  ciülain  <pie  Ions  ces  inconvénients,  en  y 
joignant  encon;  celui  de  gonter  à tontes  les 
sauces,  lui  donneront  une  soif  ai'dente;  il  lui 
faudra  cei-tainenient  du  coiii'age  jjour  s’abs- 
tenir de  boire  entre  ses  l'epas. 

Si  (dbi  snrnionti!  cette  tentation  jiejidantles 
jireniiers  mois,  nous  lui  aftirmons  qu’elle  ne 
srjidfrija  |>lns,  Pour  faii'e  sa  cuisine,  elb;  aura 
toutes  les  pi'ovisions  nécessaires  et  tous  b;s 
ustensiles  en  usage,  bille  ne  gaspillera  pas, 
/nais  ne  nietti’a  de  chaque  chose  que  la  quan- 
tité néciîssaire,  et  réservei-a  le  j-esbi  avec  s/uji. 
bille  tiendi  a cornjite  de  sa  déjiense  et  la  dii-igcn  a 
avec  ordre.  Nous  désirons  qu’elle  soigne  aussi 
la  nou)-j-iture  des  doniestiipies.  bille  niang<;ra 
avec  eux,  les  sei'vira.  Nous  lui  recommandons 
de  ne  pas  prendi’e  les  meilleurs  morceaux  pour 
elle,  bille  veillera  à ce  que  les  jeunes  do- 
mestiques aient  leur  sid’lisant. 

Ouand  un  grand  flinersera  à faire  et  qu’elle 
aura  ce  (fu’on  appelle  un  coup  de  feu,  elle  jkî 
jiirej'a  pas,  ne  tempétei'a  pas;  mais,  au  lieu  d<; 
perdre  la  UHe,  elle  se/'a  calme  et  gagnera  par 
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là  beaucoup  plus  de  temps  que  de  mettre  tout 
sens  dessus  dessous.  Que  lui  importe  qu’il  y 
ait  pour  le  déjeuner  du  matin,  soupe,  chocolat, 
lait  chaud,  etc.,  est-ce  qu’elle  n’a  pas  son 
Ibui-neau  pour  suffire  à tout?  Une  seule  chose 
pourra  la  contrarier:  c’est  quand  il  faudra 
qu’un  mets  soit  cuit  à point  et  qu’on  ne  se 
mettra  pas  à table  à l’heure  convenue.  Qu’elle 
prenne  patience  et  ne  se  fâche  pas. 

La  cuisinière  sera  la  mère  des  autres  do- 
mestiques, nous  les  lui  recommandons,  elle 
veillera  sur  leur  santé  et  saura  les  guérir  par 
un  bouillon,  une  tisane,  &c. 

Nous  désirons  qu’elle  conserve  en  tout  temps 
un  bonnet  bien  blanc  et  que  ses  tabliers  soient 
jiropres.  Si  quelquefois  une  des  personnes  de 
la  maison  approche  du  fourneau,  je  veux  dire 
une  fois  par  hasard,  qu’elle  ne  tape  pas  des 
pieds  et  ne  bondisse  pas  de  colère;  elle  n’a 
rien  à craindre,  car  on  ne  restera  pas  long- 
temps ; cela  n’est  pas  déjà  si  agréable,  et  per- 
sonne ne  partagera  sérieusement  le  travail  de 
cette  excellente  ménagère.  Si  elle  n’a  pas  une 
aide,  nous  lui  recommandons  la  propreté  du 
pavage  de  la  cuisine,  le  lavage  des  tables,  de 
la  dalle,  l’écurage  des  casseroles;  surtout 
qu’elle  veille  à l’étamage.  Enfin,  qu’il  n’y  ait 
pas  de  confusion  dans  ses  ustensiles,  et  qu’ils 
soient  remis  à leur  place  aussitôt  qu’ils  seront 
nettoyés.  Elle  tiendra  de  meme  ses  légumes 


en  ordre,  afin  de  les  l'aire  servir  à temps  et 
(ju’ils  soient  toujours  frais.  Si  elle  remplit  ces 
conditions  et  celles  que  nous  allons  lui  indi- 
quer dans  les  cha})itres  intitulés:  — le  prix 
des  gages  suffit,  — les  provisions  et  les  four- 
nisseurs, — Vheurc  avance,  — nous  la  félici- 
tons. — S’il  y-a  longtemps  qu’elle  est  chez  ses 
maîtres  et  que  ses  forces  épuisées  réclament 
du  repos;  avec  leur  permission  elle  prendra 
une  aide,  telle  que  nous  allons  l’indiquer  et 
elle  la  formera  à faire  un  service  identicpie- 
ment  pareil  au  sien;  elle  pourra  alors,  sur  scs 
vieux  ans,  se  reposer  en  paix,  le  cœur  content, 
jouissant  de  l’estime  de  ceux  (pi’elle  aura  servis 
et  de  ceux  avec  les(piels  elle  aura  servi. 


L’aide  de  cuisine 

hhi’elle  soit  grande  et  forte,  qu’elle  ait  seize 
ans,  (ju’elle  soit  propre  et  alerte  et  d’un  bon 
caractère  ; voilà  la  perfection. 

L’aide  se  trouve  [)lacée  sous  les  ordres  de  la 
cuisinière,  et  il  faut  uéccssaircmeid  ([u’ellc  lui 
obéisse.  Elle  va  choreber  l’eau,  l(>  bois,  le 
cbarbon;  elle  é[)lucbe  les  légumes,  h>  poisson, 
fpi’elle  lave  ensuite;  elle  lave  la  vaissc'lle, 
l’essuie,  mais  ne  la  range  que  si  la  cuisinière 
lui  donne  cette  conbance.  Elle  lave  le  pavé, 
les  tables,  la  dalle,  nettoie  le  fourneau,  écuj’e 
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et  donne  ce  ({n’oii  lui  demande.  Elle  restera 
tonjonrs  dans  la  même  place  sans  jamais 
clianger.  Elle  deviendra  l’amie  de  la  cnisinière, 
la  secondera  de  son  mieux,  la  remplacera  en 
cas  de  maladie,  et  lorsque  cette  dernière  sera 
rétablie,  l’aide  reprendra  modestement  sa 
place  comme  si  elle  ne  l’eut  jamais,  quittée. 
Ses  bons  et  loyaux  services  la  feront  aimer  de 
tous,  (lui  n’a  été  ravi  d’admiration  en  voyant 
cette  humble  fdle,  resplendissante  de  pro- 
preté et  de  santé,  traverser  la  vaste  et  belle 
cuisine,  portant,  dans  chacune  de  ses  mains 
rustiques,  ses  seaux  chargés  de  l’eau  limpide 
qui  va  lui  servir  encore  pour  un  nouveau 
travail  ou  pour  l’approvisionnement!  Sans 
ambition  et  sans  soucis,  elle  pourra  encore 
pourvoir  aux  besoins  de  sa  famille,  et  si  elle 
vient  à manquer,  soit  par  maladie,  soit  pour 
quelqu’autre  cause,  bien  qu’elle  n’eut  affaire  à 
personne  autre  (|ue  la  cuisinière,  le  vide  se 
fera  sentir  à la  maison,  tant  son  secours  était 
utile  ! 


L’ouvrière  à la  journée 

L’ouvrière  se  lèvera  d’assez  bonne  heure 
pour  dire  sa  prière,  faire  sa  chambre  et 
s’habiller  proprement  avant  d’aller  à sa  jour- 
née. Dans  l’hiver,  elle  emportera  un  chauffe- 


pieds  qu’elle  aura  eu  soin  d’allumer  un  peu 
d’avance,  afin  que  le  feu  soit  bien  et  qu’il  ne 
sente  pas;  elle  fera  attention  à en  tirer  les 
fnmerons,  pour  ne  gêner  personne.  Elle  arri- 
vera à l’heure  indiquée,  plutôt  avant  qu’après, 
et  se  placera  dans  l’endroit  qui  lui  sera  fixé. 
Elle  se  mettra  à la  tâche  et  ne  calculera  pas 
sur  le  nombre  des  journées.  Elle  utilisera  les 
morceaux,  raccommodera  proprement  et  ne 
choisira  pas  dans  les  paquets  les  morceaux 
auxquels  il  y aura  moins  à faire.  Si  elle  est 
seule,  elle  ne  se  permettra  pas  de  travailler 
à un  autre  ouvrage  qu’à  celui  des  personnes 
qui  l’occupent  et  la  paient.  Elle  sera  soI)re  et 
n’exigera  pas  de  cuisine  recherchée  ; dans  les 
maisons  ordinaires,  elle  se  contentera  des  ha- 
bitudes qui  y seront  contractées  : par  exemple, 
si  on  mange  de  la  sonpe,  elle  ne  désirera  pas 
du  chocolat  ou  du  café  au  l;iit,  etc.;  elle  écou- 
tera ce  qu’on  lui  dira,  et  fera  droit  aux  obser- 
vations qui  lui  seront  adressées;  mais  quand 
ces  observations  seront  adressées  à d’autres, 
elle  n’écoutera,  ii’eu tendra  môme  pas  les 
propos  adressés  aux  personnes  réprimandées, 
et  en  sortant  de  la  maison,  elle  aura  soin  d’y 
laisser  les  secrets  de  la  famille  et  ne  s’en 
entretiendra  avec  qui  que  ce  soit  au  monde. 
Elle  emploiera  la  marchandise  et  les  four- 
nitures qui  lui  seront  confiées  avec  économie, 
sans  les  blâmer,  sans  chercher  d’autres  j)ro- 


venances,  et  laissera  les  personnes  libres  de 
faire  gagner  la  vie  à rpii  bon  leur  semblera. 
Elle  ne  s’en  retournera  le  soir  qn’aprôs  l’heure 
lixée,  et,  dans  le  courant  de  la  journée,  ne  fera 
aucune  commission  pour  elle-même.  Elle 
évitera  avec  grand  soin  de  conter  les  nouvelles 
et  s’occupera  exclusivement  de  son  ouvrage. 

IClle  évitera  d’être  sombre  de  caractère,  mais 
par  contre,  ne  sera  pas  folâtre.  De  16  à 25  ans, 
il  est  préféralde  qu’elle  travaille  dans  les 
maisons  bourgeoises,  avec  on  sans  servantes 
et  sans  jeunes  gens  ; de  25  à 45,  partout,  ex- 
cei>té  dans  les  maisons  dont  la  réputation  de 
moralité  ne  serait  pas  bonne.  Si  l’ouvrière  à 
la  journée  réunit  toutes  ces  conditions,  elle 
sera  certainement  très-estimée,  et,  au  lieu  de 
la  remercier,  on  l’emploiera  plus  souvent, 
parce  qu’elle  sera  moins  ruineuse  et  son  travail 
plus  productif. 

La  servante  de  presbytère 

'Rien  n’est  si  difficile  à trouver.  Le  bon 
maître  de  maison  qui  prend  une  bonne  dans 
la  force  de  l’Age,  profite  de  son  travail,  de  sa 
capacité  et  souvent  de  son  attachement.  Elle 
se  ploiera  aux  habitudes  de  la  maison  et  de- 
viendra un  nouveau  membre  de  la  famille.  Il 
n’en  sera  pas  de  môme  pour  le  [irêtre.  Obligé 


de  prendre  une  personne  à^ée  de  plus  de 
40  ans,  trois  sortes  deJ)onnes  se  présenteront. 
D’al)ord  la  l'einine  incapable,  âgée,  capricieuse, 
peu  sobre,  peu  consciencieuse,  maladive  ou  in- 
lirine;  impossible  d’y  songer.  Puis  la  vieille  tille 
honnête,  sachant  travailler,  mais  violente,  ou 
bien  douce  mais  incapable,  ou  lûen  encore 
dévote  et  causeuse.  Enfin  la  veuve  sans  entants, 
souvent  intelligente,  soigneuse,  économe,  mais 
le  caractère  aigri  par  les  chagrins,  susceptible 
et  discrète,  aimant  à dominer.  Il  croira  I)ien 
choisir,  et  il  aura  pris  justement  ce  qu’il  y a 
de  plus  laclieux.  Il  dépensera  sa  vie  au  bon- 
heur des  autres,  et  il  ne  trouvera  dans  son 
intérieur  que  maussaderie,  caprice,  bouderie, 
égoïsme,  et  queh{uefois  violence  et  colère. 

(Juelle  que  soit  donc  la  personne  qui  aura 
l’honneur  de  servir  un  })rétre,  elle  devra  tra- 
vailler à réformer  son  caractère.  Il  est  certain 
qu’elle  aura  bien  du  mal,  car  elle  ne  devra 
pas  s’attendi'e  à ne  rien  faire.  Cette  maison 
qu’il  faudra  tenir  propi'e,  cette  [)ortc  à onvi-ir 
à tout  le  monde,  et  ces  amis  (pii  ai’rivent  à 
l’improviste,  et  ce  dîner  souvent  [lartagé  alors 
qu’il  n’y  a presque  rien  de  pré|)aré,  et  cet  hijte 
qui  vient  passer  la  nuit  au  moment  où  ou 
allait  prendre  son  repos,  et  ipu^  va  peut-éti-e 
prendre  le  train  de  gi'aiid  malin.  VA  les  en- 
fants, et  les  pauvres,  et  les  vieillards,  et  les 
malades  ipii  viennent  à chaipie  instant  de- 


mander  chacun  une  chose  différente,  feront 
de  la  maison  du  Bon-Dieu  un  vrai  purgatoire 
pour  la  servante.  Mais  si  son  cœur  est  bon, 
elle  saura  trouver  dans  chacun  de  ces  ennuis 
un  dédommagement,  en  pensant  à l’estime 
généi-ale  dont  jouit  son  bon  maître;  elle  saura 
aussi  que  Dieu  compte  chaque  dérangement, 
et  il  lui  suffira  de  lui  avoir  offert  toutes  ces 
petites  croix,  le  matin  en  se  levant,  pour  qu’elles 
lui  soient  méritoires. 

En  entendant  cette  sonnette  qui  retentira 
au  milieu  de  ses  incessants  travaux,  elle  ré- 
pondra aux  visiteurs , sans  humeur , sans 
amabilité,  mais  avec  politesse  et  discrétion.  Il 
ne  lui  est  pas  défendu  d’abréger  le  plus  pos- 
sible, du  moment  que  le  but  est  atteint,  et  une 
extrême  réserve  est  bien  permise.  Elle  sera 
polie  avec  tout  le  monde,  et  ne  se  liera  avec 
personne  ; elle  ne  sortira  que  pour  ses  affaires 
et  celles  de  la  maison,  sans  s’arrêter,  sans 
perdre  de  temps.  Elle  se  lèvera  de  bonne  heure, 
doucement  et  sans  bruit,  elle'  préparera  les 
chaussures  et  tout  ce  qui  est  nécessaire  à la 
toilette  deson  maître.  Cette  toilette  sera  brossée, 
racommodée,  le  noir  sans  aucune  tache,  et  le 
linge  d’une  blancheur  irréprochable.  Elle  pré- 
parera le  bureau;  c’est  là  surtout  que  l’honnête 
fille  exercera  sa  vertu,  car  elle  ne  regardera 
jamais  rien  de  ce  qui  s’y  trouve.  Si  c’est  dans 
l’hiver,  elle  y ]iréparera  du  leu.  Si  la  maison 


est  importante  et  ({ue  le  ménage  ne  puisse  pas 
se  faire  en  entier  tons  les  jours,  elle  partagera 
en  deux  jours.  Ainsi:  — lei-  jour,  chambre  à 
coucher,  salle  à manger,  hnrean.  — 2^  jour, 
chambre  à coucher,  salon,  cnisine.  Les  repas 
seront  préparés  à l’heure,  avec  soin,  économie, 
variété,  et  avec  nne  certaine  abondance.  Elle 
ne  perdra  rien  ; mais  si,  l’été,  quel({ne  chose 
menaçait  de  se  corrompre,  elle  demanderait 
à M.  le  Curé  la  permission  de  le  donner.  Elle 
ne  disposera  de  rien  sans  cela.  Elle  ne  fera 
rien  par  elle-même,  et  ne  se  fera  pas  prévaloir. 

— Tenez,  voilà  ce  que  M.  le  (Juré  vous  donne. 

— Ce  n’est  pas  moi  qu’il  faut  remercier,  etc. 
Elle  donnera  aux  appartements  et  à la  tal)le 
un  cachet  d’élégance  simple  et  de  bon  goût. 
S’il  y a des  vicaires,  elle  sera  rcspectnense  et 
prévenante  avec  eux,  ne  leur  refusera  aucun 
des  petits  services  qui  leur  seront  nécessaires. 
Si  son  maître  est  absent,  elle  ne  négligera  pas 
la  nouriâture,  et  si  elle  éprouve  (pielques  petits 
désagréments  de  la  diversité  des  caractères, 
elle  ne  murmurera  pas  et  n’en  fera  rien  j)a- 
raître,  sachant  bien  que  la  consolation  viendra 
en  son  temps.  Souvent  seule,  elle  n’attirej-a 
personne  chez  son  maître,  et,  s’il  est  absent 
longtemps  et  ({lie  son  humeur  en  soitchagriiu', 
quand  il  i-(^viendra,  elle  lui  fera  bon  accueil, 
son  visage  sera  ouvert.  Elle  sem  réservée, 
simple  et  douce  envers  lui,  et  son  à nie  sera  si 


pure  qu’elle  lui  donnera  toute  sa  confiance  et 
(jii’il  lira  dans  le  cœur  de  cette  lionnete  fille 
comme  on  lit  dans  un  livre.  Si  ce  prêtre  est 
généreux  sans  être  riche,  elle  ne  mettra  ja- 
mais d’entraves  à sa  libéralité;  mais  par  nne 
sage  prudence  elle  prendra  ses  intérêts  et  agira 
avec  nne  telle  économie  que,  s’il  lui  donne  sa 
confiance,  grâce  à ce  talent  sublime  qui  n’ap- 
partient qu’à  la  lemme,  elle  saura  garder  les 
biens  de  son  maître  et  toujours  le  mettre  au 
devant  de  ses  altaires,  malgré  sa  ruineuse  pro- 
digalité. 

Quant  à sa  piété,  nous  en  parlerons  bientôt 
dans  le  chapitre  de  la  piété  des  bonnes.  La 
bonne  de  presbytère,  à la  campagne,  lavera  et 
jardinera  un  peu,  et  elle  devra  avoir  en  force 
ce  qne  celle  de  la  ville  aura  en  capacité. 
Comme  dans  toutes  les  maisons  où  l’on  reçoit, 
la  bonne  de  presbytère  devra  faire:  confitures, 
sirop,  licpieurs,  toutes  choses  saines  et  bonnes, 
(pu  se  gardent,  (pii  coûtent  peu  et  sont  d’un 
gi-and  secours  en  temps  opportun. 

Mais  ce  (fiie  nous  recommandons  1e  plus, 
c’est  la  discrétion  ; la  bonne  de  presbytère  ne 
devra  s’impiiéter  de  qui  que  ce  soit,  ni  de  quoi 
(pie  ce  soit,  en  dehors  de  son  travail,  ne  re- 
garder aucune  des  lettres  que  son  maître  reçoit 
ni  de  celles  qu’il  répond,  pas  même  la  sous- 
cription ni  le  timbre  de  l’endroit;  elle  ne  doit 
jias  écouter  ni  prendre  part  à la  conversation; 


clic  ne  doit  pas,  à la  sortie  de  réglisc,  en  allant, 
chez  les  founnsseurs  ou  ailleurs,  se  faii'e  ac- 
coinpagner  ni  s’arrêter  dans  la  rue  à causer; 
elle  ne  dira  rien  de  ce  (pii  se  fait  ou  se  dit  à la 
maison,  et  de  même  elle  ne  questionnera  })as. 
Si  quehpies  personnes  que  sa  réserve  blessera 
sont  mal  iirévenues  eu  sa  faveur,  elle  ne 
s’attiâstera  [>as  de  ce  ({u’elles  peuvent  en  dii'C 
ou  en  penser;  comme  elle  sera  toujours  pobu! 
avec  elles  et  qu’elle  ne  leur  fera  jamais  de 
peine  volontairement,  sa  conscience  sera  en 
repos  et  Dieu  la  bénira. 

Elle  aura  beaucoup  d’égards  pour  la  famille 
de  son  maître,  et  si  quebpi’un  de  ses  membres 
habitait  la  maison,  elle  serait  obligeante  et 
douce.  Enfin,  elle  ne  (piittera  son  maître  (|ue 
lorsque  ses  forces  la  trahiront  ; elle  ne  lui 
demandera,  en  échange  de  scs  services,  (pie 
son  estime  et  son  atfection,  et  ne  le  laissera 
servir  par  une  autre  bonne,  que  si  cette  dei- 
iiière  la  rem[)lace  dignement,  ou  bien  encore, 
elle  la  mettra  au  courant,  l’aidera  du  mieux 
qu’elle  pourra,  sans  la  bi'us(pier  ni  la  (hîcou- 
rager;  mais  la  nouvelle  venue  obéira  :'i  l’an- 
cienne bonne,  tout  le  temps  ([u’elic  seni  au 
presbytèie. 
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La  servante  chez  le  Monsieur  seul.  — La 
garde-malade.  — La  nourrice 

La  servante  ne  devra  pas  entrer  ordinai- 
rement chez  lin  liomme  sent  avant  d’avoir 
40  ans;  il  est  nécessaire  qu’elle  soit  capable, 
afin  de  pouvoir  tenir  la  maison  dans  un  état 
parfait.  La  simplicité  dans  la  mise  devra  être 
rigoureusement  observée.  Le  bonnet  de  linge 
devra  être  porté  pour  sortir  et  dans  l’intérieur 
de  la  maison.  Elle  sera  grave  et  douce,  et  ne 
servira  qu’un  homme  de  mœurs  irréprochables. 
Si  ce  dernier  est  riche,  elle  donnei’atout  à faire 
au  dehors,  afin  de  réserver  tout  son  temps  au 
luxe  des  appartements  et  cà  la  cuisine.  S’il  est 
dans  la  médiocrité,  elle  coudra,  lavera,  repas- 
sera, fera  une  cuisine  saine  etvariée,  et  tiendra 
la  maison  dans  une  excessive  propreté.  Elle 
ira  voir  sa  famille  quand  elle  le  pourra,  mais 
elle  n’amènera  personne  chez  son  maître. 

— La  garde-malade  sera  sobre  et  attentive, 
elle  parlera  peu,  ne  forcera  pas  à prendre  ce 
qui  répugne,  elle  y engagera  seulement;  elle 
aura  soin  de  laver  les  tasses,  les  verres,  les 
cuillers  (pii  serviront  aux  tisanes,  sirops, 
médicaments;  elle  fera  ou  réparera  le  lit  avec 
précaution,  et  la  nuit,  si  elle  veille,  elle  mar- 
chera doucement  pour  empêcher  le  sommeil 
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(le  s’eiiiparor  d’cllu.  Si  le  malade  n’est  pas  re- 
ligieux, elle  le  raiiièiiera  vers  Dieu,  nun  en  lui 
parlant  continuellemcid  de  la  dévoLion,  mais 
en  lui  disant  de  loin  en  loin  une  bonne  parole 
bien  simple  et  sans  alïectation.  Il  faut  pour 
cela  qu’elle  soit  douce,  prudente  et  éclairée.  Si 
elle  le  voit  en  danger,  elle  en  préviendra  ses 
proches,  afin  ({u’il  ne  meure  pas  sans  avoir 
reçu  les  derniers  Sacrements;  elle  ne  le 
quittera  pas  qu’il  ne  soit  en  terre  ! 

— La  nourrice  doit  être  forte  et  d’une  bonne 
santé,  pieuse  et  honnête  avant  tout.  La  pauvre 
femme,  obligée  de  (piitter  son  mari  et  ses  en- 
fants pour  le  bien  et  les  iidéréts  de  la  famille, 
apportera  à l’enfant  (pi’elle  élèvera  des  soins 
constants  et  assidus,  elle  se  dévouera  pour  lui 
comme  pour  son  propre  eid'ant,  elle  ne  sera 
pas  exigeante,  ne  se  colèrei‘a  ])as  et  ne  pi’ofi- 
fi'ra  pas  de  .sa  })Osition  pour  entraîner  à des 
frais  exagérés.  Elle  sera  prudente  avec  l’enfaid, 
évitera  tout  ce  (pu  pourrait  nuire  à sa  saidé  et 
à celle  de  l’enfant. 


La  gouvernante 


Elle  devra  être  choisie  enin'  mille,  d’un  agi* 
raisonnable,  Irès-instiaiile,  li'ès-pieuse,  (run 
bon  jugement,  d’une  moi'alité  à toute  éjireiivi* 
et  d’une  conscience’ très-délicale.  De  plus,  son 
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caractère  devra  être  très-bon  ; car  les  jeunes 
fdles,  qui  ne  quitteront  pas  leur  famille,  ne 
jouiront  pas  du  bonheur  de  l’éducation  d’un 
excellent  pensionnat  ou  d’une  sainte  commu- 
nauté, où  le  cœur  soulfre  un  peu,  mais  gagne 
beaucoup  sous  le  rapport  de  la  sensibilité,  du 
support  mutuel,  de  la  complaisance  et  du  dé- 
vouement ; elles  auront  toujours  et  partout 
cette  personne  dentelles  subiront  le  bon  ou  le 
mauvais  contact. 

La  personne  qui  aura  été  choisie,  et  qui  aura 
la  confiance  de  la  famille,  devra  s’en  rendre 
digne  sous  tous  les  rapports.  Si  elle  prend  les 
enfants  au  sortir  des  mains  de  la  bonne  d’en- 
fant que  nous  avons  indiquée , la  tâche  sera 
simplifiée.  Mais  si  ces  enfants  sont  indociles, 
capricieuses,  acariâtres,  la  besogne  sera  pé- 
nible, et  la  malheureuse  jeune  fille  aura  beau- 
coup à soulfrir.  Il  ne  faut  pas  qu’elle  se  désole, 
encore  moins  qu’elle  se  sente  de  l’éloignement 
pour  ces  petites,  qui  ont  d’autant  plus  besoin 
il’elle  qu’elles  ont  été  négligées.  Le  moyen  que 
nous  lui  indiquerons  est  le  même  que  celui 
de  la  mère  pour  corriger  ses  enfants,  il  est 
développé  dans  le  chapitre  de  Vadolescence.  Elle 
s’a})pli(piera  à ne  les  laisser  manquer  à aucun 
de  leurs  devoirs  envers  Dieu  et  envers  leur 
famille.  Elle  sera  douce  et  ferme  avec  elles,  et 
leur  donnera  toujours  le  bon  exemple,  car  les 
enfants  sont  de  üdèles  imitateurs.  Pour  se  les 
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altaclier,  il  faudra  d’abord  qu’elle  s’attache  à 
eux. 


Pour  etre  heureux,  ma  chère  enfant, 

Il  ne  faut  que  deux  points  ; La  paix  avec  soi-même. 
Puis  quelques  bons  amis  dignes  de  nous  chérir. 

Et  le  secret,  pour  qu’on  nous  aime, 

C’est  d’aimer  les  premiers,  facile  et  doux  plaisir. 


Après,  tout  ira  ])ieii.  Les  jeunes  lilles  feront 
riionneur  de  leurs  parents,  et  ces  derniers 
vénéreront  et  respecteront  cette  adiniralile 
gouvernante  qu’ils  regarderont  comme  nn 
lU'ésent  du  ciel.  Ses  désirs  seront  pour  eux 
des  ordres  formels  et  elle  aura  une  entière 
direction  sur  ses  élèves.  Elle  devra  d’aliord, 
comme  nous  l’avons  dit  plus  haut,  en  faire  de 
honnes  chrétiennes;  ensuite,  elle  les  fera  tra- 
vailler avec  ardeur,  et  leur  donnera  des  études 
qui  devront  être  solides  et  hrillantes  à la  fois, 
mais  plus  solides  que  hrillantes.  Le  travail 
manuel  ne  sera  })as  négligé.  Les  arts  d’agré- 
ment seront  cultivés  dans  une  certaine  me- 
sure : assez,  pour  paraître  conveiiahlemcnt 
dans  le  monde;  pas  trop,  pour  ne  rien  faire 
omettre  des  devoirs  de  la  famille.  Elle  les 
habituera  à des  matinées  bien  employées,  des 
promenades  })as  trop  longues,  des  veilles  [las 
trop  tardives.  Elle  leur  fera,  matin  et  soii-,  une 
petite  lecture  de  piété  de  ciii(|  minutes  au 
plus  ; puis  des  lectures  sérieuses,  parfois  amu- 


sautes,  mais  tonjonrs  très-morales.  Pas  de  ro- 
mans, pas  de  lectures  frivoles,  attachantes; 
mais  nn  livre  qu’elles  puissent  toujours  quitter 
sans  regret,  et  dont  rimagination  ne  reste  pas 
préoccupée.  Chaque  soir,  lorsqu’elle  sera  pour 
prendre  son  repos,  la  gouvernante  repassera 
en  son  cœur  son  travail  de  la  journée,  et  si 
elle  y trouve  ({uelque  chose  de  défectueux, 
elle  s’appliquera  à le  corriger  le  lendemain. 

La  gouvernante  prendra  l’habillement  de 
la  deuxième  condition.  Quoiqu’elle  fasse  la 
prière  en  commun  avec  ses  élèves,  elle  se  lè- 
vera avantelles,  afin  depouvoir  s’habiller  et  faire 
un  petit  résumé  de  l’emploi  de  la  journée.  Nous 
lui  recommandons  de  ne  rien  dire  contre  les 
domesticpies  ; du  reste,  la  bonne  éducation 
qu’elle  a reçue  lui  dictera  ses  devoirs  à cet 
égard.  Nous  la  recommandons  aux  maîtres, 
afin  qu’ils  aient,  pour  la  bienfaitrice  de  leurs 
enfants,  tout  le  respect  et  l’estime  dus  à son 
mérite.  Nous  prions  les  domestiques  d’étre 
très-respectueux  pour  elle,  de  lui  rendre  toutes 
sortes  de  bons  services,  afin  qu’il  ne  lui  manque 
rien.  De  toutes  les  conditions,  celle  de  la  gou- 
vernante est  la  plus  élevée  et  la  plus  méri- 
toire, et  si,  avec  une  conscience  délicate,  elle 
n’a  rien  à se  reprocher,  nous  la  louons  sincè- 
rement; car  en  faisant  une  abnégation  cons- 
tante de  ses  goiits  et  de  sa  volonté,  elle  est 
admirable  de  dévouement,  et  Dieu  bénira  ses 


clïorts  en  faisant  sortir  de  scs  mains  des  âmes 
droites,  des  esprits  bien  cultivés,  des  cœurs 
magnanimes. 

La  dame  de  compagnie 

La  jeune  fdle  on  la  jeune  femme,  dcveiîuc 
veuve  sjins  enfants,se  vei’racjnciquefois  obligée 
de  gagner  sa  vie,  bien  ([u’elle  ait,  été  élevée 
dans  une  condition  aisée;  alors  elle  se  mettm 
dame  de  compagnie.  II  faut  ({u’ellc  sache  bien 
lire,  écrire  sans  faute,  (ju’cllc  soit  douce  et 
surtout  [)révcnante.  Elle  ne  devra  pas  entrer 
dans  cette  condition  avant  l’Age  de  30  ans.  De 
l’usage,  un  peu  de  distinction,  mais  surtout 
un  caractère  égal  qt  riiabitude  du  travail,  ren- 
dront la  dame  de  compagnie  très-ulile.  Elle  ne 
s’attristera  [>as  de  son  ancienne  position,  et, 
si  flans  le  fond  de  son  c(eurclle  en  éprouve  de 
ramcrlume,  elle  n’en  fera  rien  paraître.  Elle 
sera  toujours  bienveillante  pour  sa  maîtresse! 
et  préviendra  jusepi’à  ses  moindres  désirs.  Si 
cette  dernière  est  soulfrante  et  ([u’elle  re'clame' 
d’elle  fies  soins  lumdant  la  nuit,  la  dame  d(î 
compagnie  les  lui  donnera  non-seulement  sans 
murmurer,  m;ds  encore  gracieusement,  cl  y 
emploiera  tout  le  temps  nécessaire.  Sa  mise 
sera  celle  de  la  secomle conditif)ii,  à moins  fpu! 
dans  son  enfance  elle  n’ait  élé  balfituéc  à celle 


60  — 


de  la  troisième,  et  que  sa  maîtresse  ne  veuille 
bien  la  lui  laisser  conserver. 


Les  gages 

Voici  un  chapitre  bien  important;  nous 
prions  nos  lecteurs  de  l’examiner  attenti- 
vement, parce  qu’il  n’est  pas  sans  intérêt. 

Les  gages  seront  fixés  suivant  la  capacité 
des  sujets,  et  selon  le  travail  particulier  de 
chaque  maison;  mais,  sauf  les  exceptions,  voici 
les  appointements  convenables  : 

La  bonne  pour  tout  faire,  placée  dans  la 
famille,  chez  la  dame  seule  et  dans  la  ferme. 


De  13  à 15  ans 120  fr. 

De  15  à 17  ans 170 

De  17  à 19  ans 200 

De  19  à 24  ans 250 

De  24  à 30  ans 300 

De  30  à 45  ans,  etc 350 


Comme  on  le  voit,  le  prix  commun  de  300  fr. 
ne  doit  être  donné  qu’à  des  bonnes  qui  ont 
servi  pendant  10  ans,  et  non  pas  à celles  qui 
débutent  ou  n’ont  que  3 ou  4 ans  de  service, 
à moins  toutefois  d’un  talent  exceptionnel. 

Femme  de  chambre , petite  femme  de 
chambre,  bonne  d’enfant: 


De  15  à 18  ans 200  fr. 

De  18  à 20  ans 250 


Femme  de  chaml)re  ; 

De  20  à 25  ans 300  l'r. 

De  25  à 30  ans,  etc 350 

Très-capable 400 

Bonne  d’enfant  proprement  dite  : 

De  15  à 18  ans 200  Ir. 

De  18  à 21  ans 250 

De  21  à 30  ans 300 


De  30  à 40  ans,  etc 350 

Cuisinière  ayant  été  aide  de  cuisine  : 

De  25  à 30  ans 350  fr. 

De  30  à 35  ans 400 

De  35  à 40  ans,  etc 450 

Avant  25  ans,  elle  sera  payée  300  fr. 

Aide  de  cuisine  ; 


De  10  à 18  ans 250  fr. 

De  18  à 22  ans '300 

De  22  à.  30  ans,  etc 350 

Ouvrière  à la  journée,  nourrie  ...  1 fr. 

Sachant  tailler 1 25 


Servante  de  presbytère  à la  campagne  ; 

Curé  seul  de  40  à 55  ans 200  fr. 

de  55  et  au-dessus.  100 
Avec  vicaires,  de  40  à 55  ans  ....  250 

de  55  et  au-dessus.  200 

Avec  vicaires,  à la  ville 250  à 300 

Servante  chez  le  Monsieur  seul,  pour  tout 

faire,  talent  ordinaire 300  fr. 

Très-bonne  cuisinière , grande  tenue  de 
maison 4oo 


Clarde-malade  nourrie,  le  jour..  1 fr.  25 
Id.  id.  la  nuit..  2 »» 

La  nourrice  d’un  enfant  bien  portant,  50  fr. 
par  mois. 

La  nourrice  d’un  enfant  maladif,  00  fr.  par 
mois. 

La  gouvernante  ne  gagnera  pas  moins  de 
500  fr.,  davantage  si  le  talent  l’exige. 

La  dame  de  compagnie 400  fr. 


Le  prix  des  gages  suffit 


Si  l’on  a bien  examiné  le  prix  des  gages, 
on  s’apercevra  facilement  qu’il  n’est  ni  trop 
bas,  ni  trop  élevé,  et  que  tout  est  pour  le 
mieux.  L’augmentation  ne  se  fait  pas  au  bout 
de  la  première  année  ; car  la  maîtresse  qui  a 
formé  une  jeune  fdle  a eu  du  mal,  et  il  est 
assez  juste  (pie  cette  dernière  lui  rende  quel- 
(jues  services  pour  l’en  dédommager.  Il  serait 
très-ingrat  de  quitter  alors  la  maison  pour 
gagner  davantage  ailleurs;  pour  éviter  ce 
désagrément,  nous  recommandons  aux  jeunes 
lilles  en  service  le  chapitre:  Les  certificats. 

Revenons  au  titre.  Quel  que  soit  le  prix  qui 
soit  fixé,  il  ne  sera  jamais  fait  mention  de 
denier  adieu  ou  vin,  ancienne  habitude  qui, 
autrefois,  engageait  irrévocablement  les  do- 
mestiques aux  maîtres,  mais  (pii,  aujourd’hui, 


devient  souvent  une  source  de  désagrément  ; 
l’on  y suppléera  par  autre  chose,  et  c’est  ce 
(pie  nous  verrons  au  chapitre:  Les  cadeaux. 
( )ii  devra  s’entendre  sur  le  blanchissage.  Les 
maîtres  blanchissent  le  linge  de  lessive  quand 
les  bonnes  en  ont  assez,  et  fournissent  les 
tabliers;  le  reste  est  aux  frais  des  bonnes  qui 
doivent,  si  cela  se  lient,  se  blanchir  elles- 
mêmes. 

A partir  du  moment  où  ces  conditions  sont 
acceptées,  tout  ce  qui  peut  revenir  de  profits 
pris  sur  les  achats,  fournitures,  etc.,  est  contre 
la  conscience.  E.xemple  : J’achète  un  poulet 
3 fr.  50  ; ce  n’est  pas  3 fr.  75  que  je  dois  le 
compter  à mes  maîtres,  mais  3 fr.  50  et  rien 
de  plus,  et  ainsi  sur  tous  les  autres  achats. 
Nous  nous  expliquerons  plus  longuement 
dans  le  chapitre  : Les  provisions  et  les  four- 
nisseurs. Les  maîtres  et  les  bonnes  se  fixeront 
donc  sur  notre  tarif;  il  a été  établi  après  plu- 
sieurs années  d’expérience,  et  il  est  fait  dans 
l’intérêt  commun.  Les  bonnes  ne  demanderont 
jamais  d’avances  à leurs  maîtres.  Si  elles  ont 
besoin,  elles  attendront  que  le  premier  mois 
soit  écoulé,  le  demanderont,  achèteront  ce 
([u’il  leur  faut,  et  après,  elles  laisseront  passer 
au  moins  ciii([  mois,  touchant  leurs  gages  deux 
fois  par  an  au  plus,  et  une  fois  par  an  seu- 
lement si  elles  le  peuvent.  Ouant  à la  manière 
dont  elles  l’eirqiloieroiit,  nous  l’expliquerons 
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dans  le  chapitre:  Économies.  Si  toutefois 
elles  avaient  leurs  proches  parents  à assister, 
elles  demanderaient  à cet  elfet  5 fr.  tous  les 
mois  en  à-compte  sur  leurs  gages. 


Les  sorties  et  les  sociétés 

Un  prétexte  est  une  cause  simulée,  une 
raison  apparente  dont  on  se  sert  pour  cacher 
le  vrai  motif;  c’est  un  mensonge.  Nous  dé- 
sirons que  la  bonne  ne  prenne  jamais  de 
prétexte  pour  sortir,  quand  son  devoir  la  re- 
tient à la  maison.  D’ailleurs,  pourquoi  toutes 
ces  sorties  ? ne  prend-elle  pas  l’air  en  faisant 
ses  commissions,  et  souvent  cet  air,  qu’elle 
respire  dans  ce  beau  jardin  ou  cette  vaste 
cour,  ne  suffit-il  pas  à ses  distractions  et  à sa 
santé?  Que  la  bonne  sorte  quelques  heures  le 
dimanche  ; deux,  quelquefois  trois,  c’est  assez; 
mais  à part  cela,  moins  elle  sortira  et  mieux 
elle  en  sera.  Nous  l’engageons  à ne  jamais  de- 
mander de  permissions  autres  que  celles  que 
nous  venons  d’indiquer,  pour  des  fêtes  dont 
elle  peut  se  passer.  Nous  avons  remarqué  que 
les  bonnes  qui  s’habituaient  à sortir  souvent 
n’étaient  pas  attachées  à leurs  maîtres,  et  qu’au 
contraire  celles  qui  font  leur  travail  sans  ja- 
mais les  quitter,  portent  intérêt  à la  maison 
qu’elles  servent  et  sont  toujours  contentes.  Si 


les  parents  sont  éloignés,  elles  demanderont  à 
aller  les  voir  une  fois  par  an,  à moins  que  les 
proches  parents  ne  soient  malades.  Si  elles 
n’en  sont  pas  éloignées,  elles  les  verront  un 
peu  plus  souvent;  mais  jamais  les  parents  ne 
viendront  chez  les  mxiîtres,  à moins  que  ces 
derniers  ne  donnent  des  permissions  dont  il 
no  faudra  pas  ahuser.  Nous  recommandons 
d’avoir  la  conscience  très-délicate  sur  ce 
point. 

Les  sorties  longues  et  fréquentes  indiquent 
les  sociétés  inutiles,  et  par  suite,  dangereuses. 
Nous  supplions  toutes  les  personnes  qui  sont 
en  service  de  ne  pas  faire  de  connaissances, 
du  moment  qu’elles  dérangent  du  devoir  ; elles, 
doivent  les  rejeter  comme  un  poison  mortel, 
rpielqu’attrayantes  qu’elles  leur  paraissent. 
Hélas!  c’est  la  perte  de  toutes  les  jeunes  filles! 
Comhien  sont  entrées  dans  leur  place,  pures 
et  candides,  et  sont  sorties  perdues,  pour  avoir 
fréquenté  des  voisines,  des  honnes,  des  four- 
nisseuses,  des  blanchisseuses,  alors  qu’elles 
liouvaient  voir  une  vieille  payse,  placée  depuis 
longtemps  chez  d’excellents  maîtres,  ou  rester 
avec  leur  maîtresse,  ou  promener  les  enfants, 
ou  se  distraire  avec  un  bon  livre,  etc.,  etc.  ! Les 
lionnes  ne  devront  aller  dans  aucune  maison 
d’ouvrières  ni  tle  femmes  de  journées;  il  s’ÿ 
rencontre  parfois  des  personnes  qui  pourraient 
nuire  à leur  réputation  et  les  entraîner  au 


mal.  Quand  elles  seront  reveniTes  le  dimanche 
de  leur  promenade,  elles  ne  devront  plus 
penser  à sortir  que  le  dimanche  suivant.  Ce 
sera  un  grand  bonheur  pour  elles,  si  elles  ont 
des  sœurs  ou  des  tantes  placées  dans  le  même 
endroit;  car  elles  pourront  en  faire  leur  société 
unique. 


Les  provisions  et  les  fournisseurs 


La  bonne,  qui  fera  les  provisions  seule,  ne 
changera  pas  les  fournisseurs  choisis  par  ses 
maîtres,  mais  elle  continuera  les  habitudes 
prises.  Elle  veillera  à ce  que  ses  maîtres  soient 
bien  servis,  mais  elle  ne  tourmentera  pas  le 
marchand.  Si,  à la  fin  du  mois,  le  boulanger, 
le  boucherou  autres  lui  remettent  un  escompte, 
elle  en  préviendra  sa  maîtresse;  si  cette  der- 
nière lui  permet  de  l’accepter,  elle  le  recevra; 
mais  elle  aura  soin  de  veiller  à ce  qu’il  ne 
nuise  en  rien  à la  manière  dont  elle  doit  être 
servie. 

Nous  allons  expliquer  un  fait  très-important, 
et  nous  prions  les  bonnes  de  bien  faire  atten- 
tion à cela.  Un  grand  nombre  de  leurs  com- 
missions se  font  chez  le  coquetier;  c’est  là  ipie 
se  réunissent  les  bonnes  d’un  quartier;  elles 
devront  se  tenir  sur  leurs  gardes,  car  elles 
peuvent  courir  un  grand  danger.  Cescoquet  1ers 


vi'iidciil  souvent  :'i  l)oii'(‘  ilans  le  l'oiid  do  leur 
'hoiirujiio  ; là  se  réunissent  les  ouvi’iers,  les 
doiiiesli((ues,  les  oisifs,  (d  souvent  les  ivrognes. 
Les  oreilles  délicates  de  ces  pauvres  jeunes 
Mlles  euM'iidroid.  de  làcheiix  propos,  souvent 
(‘Iles  ivsistei'out  à ces  séductions  de  mauvais 
goiM.  Afais  s’il  s’y  trouve  une  bonne  (jui  [)renne 
(piel(pi((  chose,  nous  voulons  dii'O  (pii  boive, 
r(XK(‘mple  sei‘a  pcul-éli'e  contagieux,  et  la 
luarcbande  (pii,  sans  scrupule,  fera  l’aidicle  de 
son  iiiieux  pour  y entraîner  la  nouvelle  venue, 
tiâonipbera  (piebpiefois  de  sa  tiuiidité.  L(îs 
l)ro[ios  sur  les  nuntres  aui'onl  leui-  cours;  la 
[lauvi'o  enfant  apprendi-a  à ne  plus  regarder 
les  siens  (pie  coniine  (lc‘S  tyrans  (jiii  l’ex- 
|)loitent  ; nialbeureiiseni(.‘id,  elle  finii'a,  coinmo 
tant  d’autres,  par  croire  toutes  ces  sottises  et 
[>ar  trouver  de  l’attrait  à contiei-  ses  petits 
chagrins.  A [laidir  de  ce  monieid,  elle  est 
jierdiie  sans  ressources.  La  co([iietièr(‘  la  i>a- 
troniiei'a,  l’engagera  à cbangei'  de  [)lacc;elle 
lui  doiiiK.'ra  des  iietits  profits,  rcntraînei-a  à 
ironi[)er  ses  luaîti’es,  lui  fera  l'aii'c  des  C(Ui- 
naissances,  etc. 

La  lin  de  toutes  ces  choses,  c’est  (pie  la 
c()(pietière  eu  tirei’a  son  prolit,  et  la  pauvre 
tille  sera  hieiit(')t  sur  le  |)avé,  heureuse  encore 
si  elle  s’en  tire  sans  dé'shonneiir.  Jl  est  donc 
iin])ortant  d(‘  choisir  une  co(pietière  honnête. 
Si  elle  est  moins  bien  assortie,  tant  pis.  Si  elle 
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est  moins  agréable,  tant  mieux.  Il  ne  laiit  pas 
acheter  trop  de  provisions,  afin  qu’il  n’y  en 
ait  pas  de  perdues.  Une  sage  économie  est 
une  grande  qualité. 

Nous  recommandons  encore  de  ne  pas 
trop  marchander,  car  les  commerçants  ont 
besoin  de  gagner  leur  vie,  et  nous  avons  sou- 
vent remarqué  que  les  personnes  qui  achètent 
bien  et  paient  bien,  ne  sont'  pas  celles  qui 
dépensent  le  plus.  Les  bonnes  ne  prendront 
pas  à crédit,  chez  les  marchands,  sans  l’as- 
sentiment de  leurs  maîtres;  elles  auront  bien 
soin  de  les  prévenir  de  ce  qui  est  dû,  et 
acquitteront  bien  régulièrement  les  dettes. 

Elles  s’occuperont  activement  de  leurs  com- 
missions, ne  perdront  pas  de  temps,  ne  lais- 
seront pas  passer  leur  tour  et  ne  s’entretien- 
dront jamais  de  leurs  maîtres  avec  les  autres 
bonnes  qui  seront  chez  les  fournisseurs. 


L’heure  avance 


A la  bonne  un  peu  négligente  pour  son 
travail,  nous  lui  dirons:  Ma  chère  enfant, 
vous  devez  vous  lever  à (i  heures,  il  est 
G heures  1/4;  vous  ôtes  en  retard,  voyons, 
l’heure  avance.  — Vous  avez  eu  la  permission 
d’aller  à la  messe,  et  voilà  qu’à  la  sortie  de 
l’èglise  vous  vous  arrêtez  à causer  à cette 


autre  bonne;  riienre  avance.  — Voiih;  causez 
par  cette  fenêtre  à la  bonne  (pii  est.  votre 
voisine,  jiendant  ce  temps  le  déjeuner  lu*  se 
fait  pas  et  votre  convei-t  n’est  pas  servi;  voyons, 
riieui’e  avance. — Getteblancbissense  (pii  arrive 
et  avec  laijiielle  vous  passez  en  revue  la  con- 
duite des  personnes  que  vous  n’ètes  pas 
chargée  de  surveiller,  cette  conversation  prend 
du  temps;  prenez  garde,  l’heure  avance.  — 
Chez  le  boucher,  vous  laissez  }ias,ser  votre  tour 
parce  qu’une  autre  fille  do  connaissance  vous 
entretient  de  ses  maîtres;  vous  êtes  là,  rieiisi' 
et  contente;  mais  tout  soufire  dans  votre 
cuisine,  et  l’heure  avance. — La  coipietière  Vous 
arrache  les  secrets  (,1e  votre  famille,  dc's  maîtres 
que  vous  servez,  et  des  personnes  avec,  les- 
quelles vous  vivez  ; abrégez  les  réponses,  dites 
que  cela  no  vous  regarde  pas  et  revenez  vih' 
à la  maison;  car  les  aliments  (pie  vous  piv- 
parez  vont  brûler,  votre  dîner  va  être  détestahû' 
et  mal  servi  ; vous  le  savez,  le  temps  perdu  ne 
se  rattrape  jamais.  Le  dimanche  surtout,  re- 
venez de  la  promenade  phit(U  avant  rhciir(! 
fixcîe;  calculez  d’après  le  temps  (pi(‘  vous  vous 
êtes  éloignée  ce  (pi’il  en  faut  pour  revenir,  et 
ne  vous  y laissez  jamais  jirendre.  Aujourd’hui 
on  transige  trop  avecco  qu’on  appelle  la  parole. 

Exemple.  — Vous  dites  : je  serai  rentrée,  à 
4 heures,  bien  ! Il  est  4 heures  i/2,  o heures... 
personne  ! A (|uoi  vous  a servi  cette  promesse? 


Un  vieux  proverbe  dit  : La  parole  d’ime  lion- 
iiêle  personne  vaut  un  écrit;  et  vous,  peu 
soucieuse  de  votre  honneur,  au  mépris  de 
votre  parole,  vous  rentrez  à 5 heures i/!2;  vous 
arrivez  le  front  haut,  la  menace  à la  bouche, 
si  on  vous  rappelle  ce  que  vous  avez  promis, 
et  puis  tout  est  dit;  et  votre  parole,  qu’est-ce 
donc?  Eh  bien  ! ma  chère  enfant,  nousnevous 
croii'ons  plus,  et  partant,  nous  ne  vous  esti- 
merons plus. 

Nous  vous  supplions  d’attacher  un  grand 
prix  à l’emploi  du  temps  et  de  régler  vos 
actions  sur  votre  parole  donnée.  « Tant  pis 
pour  cette  amie  qui  me  retient,  tant  pis 
})our  cette  promenade  qui  m’entraîne  et  me 
charme,  j’ai  jusqu’à  4 heures;  4 heures  sonnent, 
me  voilà,  je  suis  rentrée.  » C’est  surtout  pour 
les  pennissions  du  temps  accordé  pour  voir 
sa  famille  (pie  la  bonne  devra  être  exacte  pour 
le  retour;  elle  sera  conseillée  par  ses  parents 
(pii  ne  la  retiendront  pas  et  seront  très- 
raisonnables  sur  ce  point. 

La  source  de  l’exactitude  chez  une  jeune 
lille  remonte  souvent  à ses  premières  années, 
et  nous  allons  vous  donner  une  explication  qui 
n’est  pas  sans  importance.  Dans  les  classes 
on  donne  des  prix  d’exactitude  qui,  bien  que 

négligés,  ontcependant  unegrande  importance. 
Exactitude  dans  les  devoirs  et  les  leçons  ; exac- 
titude pour  arriver;  exactitude  pour  tenir  ses 


caliiers  propres  et,  en  oi’dre;  ses  livrc's  en  bon 
elat  et  son  travail  tnaniu'l  dans  nii(‘  excessive 
pi-opreté;  ah!  voilà  ponrhint  bien  le  prix  (pii 
convient  le  mieux  à la  jeune  lille,  et,  sans 
clierclier  à diminuer  le  nu-rite  des  antres 
sciences,  celle-là  est  inüniment  supérieni-e, 
et  la  jeune  [lersonne  (pii  se  sera  appliipiée  à 
le  nu'-riter  sera  tonte  sa  vie  une  femme  d’ordre 
et  d’c-conomie. 

La  camaraderie  et  les  rapports 

Dans  les  maisons  on  il  y aura  plnsienrs  do 
mestiqnes,  il  faudra  ce  qu’on  appelle  la  bonne 
entente...  mais  dans  le  bien.  Pour  cela  tpie 
cliacnn fasse  son  ouvrage  le  mieux  qu’il  ponri’a, 
sans  s’occuper  de  celui  qui  ne  lui  sera  pas 
contié.  Si  cependant  une  servante  malade  ré- 
clame nn  secours  de  sa  camarade,  cette  der- 
nière ne  le  refusera  pas,  et  elle  lui  rendra  ce 
service  avec  joie,  jnsqn’à  ce  (pie  la  pauvre 
infirme  reprenne  son  travail. 

Pour  vivre  en  bonne  intelliet-nci’,  nous 
conseillons  do  no  [las  avoir  une  grandi-  fa- 
miliarité avec  les  compagiK-s;  il  ni-  faut  pas 
éti*e  somlii’c  et  chagrine,  encore  moins  peut- 
être  rire  et  folâtrer;  il  faut  ([ne  la  jenm-  Jilb- 
soit  douce  et  grave,  et  ipie  la  jibis  âgée  (qiargiK- 
l('S  remonti'anc(-s.  La  ti-minc  d(-  chamhn-  ni- 
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dérangera  i-ien  dans  la  cuisine,  et  si  elle  dessert 
la  table,  elle  aura  soin  de  ne  rien  encombrer 
dans  l’endi-oit  destiné  à ramasser  la  vaisselle. 
Les  Ijonnes  ne  se  taquineront  pas,  il  n’y  aura 
ni  (picrelles  ni  emportements. 

S’il  y a des  domestiques,  nous  recommandons 
aux  bonnes  une  grande  réserve,  mais  sans 
alTectation,  et  beaucoup  de  simplicité;  elles  ne 
riront  pas  des  manières  gauches  et  em- 
pruntées du  jeune  domestique  qui  arrivera  de 
la  campagne;  elles  lui  montreront  son  service 
et  le  formeront  aussi  bien  que  possible.  Nous 
recommandons  aux  domestiques  de  considérer 
les  l)onnes  qui  sont  chez  leurs  maîtres,  comme 
leurs  sœurs,  et  d’avoir  pour  elles  beaucoup 
d’égards  et  de  respect,  rien  de  plus.  Nous  dé- 
sirons que  les  bonnes  ne  s’entretiennent  pas 
des  défauts  de  leurs  maîtres,  mais  travaillent 
au  contraire  à les  rendre  heureux.  Elles  ne 
feront  pas  de  faux  rapports,  ne  mentiront  pas 
pour  les  faire  mal  voir  et  n’auront  pas  de 
jalousie. 

Nous  insistons  surtout  sur  les  rapports  des 
bonnes  avec  les  domestiques,  qui  doivent  être 
d’une  grande  réserve.  S’il  se  forme  entre  eux 
un  projet  d’avenir,  que  ce  soit  dans  des  con- 
ditions sages  et  honnêtes,  et  que  la  maîtresse 
de  la  maison  en  soit  prévenue,  absolument 
comme  dans  la  famille.  Si  le  domestique  on 
la  bonne  venait  à (piitter,  il  ne  doit  pas  y avoir 
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(le  correspoiidancc  entre  eux;  s’ils  se  ren- 
contrent, un  simple  bonjour  franc  et  cordial  ; 
voilà  tout.  Pas  do  lecture  commune  dans  un 
i-oman,  pas  do  chansons  légères,  pas  do  paroles 
à double  sens  ; et,  surtout  du  côté  de  la  bonne, 
pas  de  co({uetterie,  ni  de  gracieuseté  ; tout  cela 
l)ord  les  âmes  et  la  réputation. 

Il  ne  faut  pas  non  plus  se  bouder,  mais  aller 
ti’anquillement  à ses  occupations,  dégagée  de 
tout,  le  cœur  libre,  aimant  tout  le  monde  éga- 
lement. Nous  n’avons  pas  besoin  do  dire  que 
la  jeune  lille  ({ui  se  trouvera  l’objet  de  paroles 
ou  do  manières  flatteuses  ou  inconvenantes, 
de  quelque  part  (pi’elles  lui  viennent,  devra 
répondre  poliment  mais  vertement,  afin  que 
l’on  sache,  une  fois  })our  toutes,  qu’il  n’y  a 
plus  à V l'evenir.  Si  cet  état  de  choses  devait 
continuer  et  qu’il  lui  vînt  de  la  part  de  ses 
égaux,  elle  en  [iréviendrait  sa  maîtresse;  si  au 
contraire  c’était  d’un  homme  supérieur  à sa 
condition,  mieux  vaudrait  (|uitter  sa  place, 
sans  })lainte  et  sans  bruit. 

(Juaiit  à ce- (pii  regarde  la  nourriture,  nous 
lui  conseillons  de  donner  le  bon  exemple  do 
la  sobriété,  mais  sans  exagération.  Si  elle  est 
cbargée  de  donner  et  do  servir  les  mets,  qifelle 
ne  gasiiille  pas,  mais  (pi’elle  no  soit  pas  parci- 
monieuse; si  au  contraire  elle  est  servie,  qu’elle 
ne  se  plaigne  pas,  et  s’il  y a prodigalité  com- 
mune, (pi’elle  se  tienne  d;ms  une  sage  réserve 
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en  n’y  [)reniintpas  part.  Sacnnduitediminuera 
les  al)iis.  C’est  surtout  lorsque  les  maîtres  soid 
absents  et  ({u’il  y a plusieurs  domesticiues  dans 
la  maison,  qu’il  faut  obser\'er  une  sage  con- 
duite; tout  devra  se  passer  comme  en  leur 
présence,  et  les  étrangers  ne  devront  pas  être 
reçus. 

Nous  revenons  encore  sur  un  article  très- 
important.  On  n’emportera  rien  de  chez  ses 
maîtres  pour  porter  ailleurs,  à moins  qu’on 
ne  leur  en  ait  demandé  la  permission,  et  si  ces 
derniers,  dans  la  générosité  de  leur  cœur  et 
dans  l’estime  qu’ils  ont  pour  leurs  serviteurs, 
leur  laissent  la  liberté  de  faire  ce  (ju’ils  vou- 
dront, les  domestiques,  au  nom  de  leurs 
maîtres,  en  useront  sagement  et  fixeront  des 
limites  en  tre  les  besoins  des  pauvres  et  l’abon- 
dance du  riche,  afin  que  les  intérêts  de  tous 
soient  sauvegardés. 


La  piété  des  bonnes 

Nous  vous  plions  do  bien  lixer  voire  atten- 
tion sur  ce  chapitre;  il  est  l’expression  du 
sentiment  général  de  tonies  les  classes  de  la 
société;  et,  si  vous  le  mettez  en  prati(]ue,  nous 
no  doutons  pas  (jne  vous  ne  jouissiez  de  l’es- 
time et  même  de  la  vénération  de  tous. 

La  boniH'  vraiment  pieuse'  s’attachera  sur- 


tout  à la  prati([iio  des  comiiiandcmcnls.  Nous 
ne  lui  demandons  pas  une  dévotion  sensihie, 
des  prières  incessantes,  mais  la  ferme  volonté 
de  ne  pas  olfenser  Dieu,  ni  son  prochain.  Elle 
prendi'a  le  Décalogue  en  esprit  et  s’attachera 
à ne  mampier à aucun  de  ses  précc[)tes,  c’est- 
à-dire  (pi’elle  préférera  Dieu  à toute  autre 
chose;  elle  respectera  son  saint  nom,  et  sera  à 
l’égard  de  son  prochain  honne,  douce,  cha- 
ritable surtout  ; elle  ne  le  calomniera  [»as,  no 
révélera  pas  sans  une  vrai(*  nécessité  ses  im- 
perfections morales  ou  coi’porelles;  elle  ne  s’en 
moquera  pas,  l’estimera  autant  qu’elle-méine, 
et  fera  to'rd  ce  cpii  sera  en  son  pouvoi]'  poiu' 
honorer  ses  parents  c‘t  ses  su])éi’ie)irs;  m)us 
voulons  surtout  dire  ses  maîti-es.  J^llle  ne 
mentira  pas,  respectera  le  bien  d’aidrui  tivs- 
scrupulensement  et  ne  le  désirera,  pas. 

Elle  observera  les  c.ommandemeids  de 
l’Eglise  avec  le  meme  soin.  \à)ilà  poiii'  l('s 
devoirs  généraux. 

Venons  aux  [)articuli(îrs.  Eeux  de  stricte 
nécessité  sont  : le  cœiii'  à Dieu  et  les  [)rièr('s 
matin  et  soir,  le  IknicdicUe  et  les  grâces.  Ea 
messe  et  les  vèpi’es  les  dimanches  (>t  fêtes,  la 
conlesslon  comme  elle  lui  sera  mar(|U(''e,  el  la 
sainte  communion  aux  fêtes.  Emir  le  devoir 
de  la  prièi-e,  rien  ne  |)eut  l’en  dispenser,  dix 
niinutes  suttisent  poui'  la  dire  leiitemeid  et 
attentivement,  et  c’est  lo  malin,  avant  de  (Es- 


cendre  de  sa  chambre,  et  le  soir,  avant  de  se 
coucher,  (Ridelle  doit  la  faire.  Quant  à la  messe 
et  anx  vêpres,  elle  doit  y assister  toutes  les  fois 
(|ii’elle  le  pourra. 

La  messe  basse  est  de  toute  nécessité,  et 
elle  ne  doit  jamais  y manquer  sous  aucun 
prétexte;  elle  doit  arriver  au  commencement 
et  attendre  la  fin.  Cependant,  si  un  cas  extrê- 
mement rjrave  la  retenait  à la  maison  et  qu’elle 
lut  en  retard,  elle  sait  (pi’elle  aurait  entendu 
la  messe  si  elle  arrivait  avant  le  premier 
évangile;  et,  pour  cela,  d’un  coup  d’œil  en 
entrant  dans  l’église,  elle  s’en  apercevra  si  le 
livre  placé  sur  l’autel  est  à droite  ou  à gauche; 
passé  ce  délai,  on  n’aurait  plus  la  messe.  On 
pourrait  à la  rigueur  se  retirer  après  la  seconde 
communion  du  prêtre  sous  l’espèce  du  vin  ; 
mais  il  ne  faut  le  faire  (pie  dans  nn  cas  d’ab- 
solue nécessité.  11  ne  faut  jamais  de  propos 
délibéré  manquer  d’assister  à la  messe  pa- 
i-oissiale  ni  aux  vêpres  ; mais  il  vaut  beaucoup 
mieux  le  faire  <[ue  de  manquer  aux  devoirs  de 
son  état.  — « Ma  maîtresse  est  malade,  elle 
va  rester  seule,  je  reste  aussi.  » — Monsieur 
ne  peut  déjeuner  qu’à  10  heures,  ou  bien  il 
faut  qu’il  dîne  à 11  lieures  1/2,  je  dois  être  là 
[)our  le  servir.  » — « A 5 heures,  mes  maîtres 
dînent,  je  ne  puis  aller  aux  vêpres  à 3 hein-es, 
j’irai  dans  une  chapelle  et  je  reviendrai  pour 
l’heure  de  préparer  le  l'epas.  » 


Nous  prions  instamment  de  ne  pas  blâmer 
cette  bonne,  (pii  accomplit  la  voloiitij  de  Dieu 
(rime  manièu’e  si  liomuH.e,  et  de  ne  pas  se 
scandaliser  ni  en  protiter  [)our  se  relâcher 
lors({ue  rien  n’oblige  à suivre  sa  ligne  de 
conduite.  Quant  aux  dévotions  particulières, 
il  faut  éviter  celles  ipii  prendraient  le  temps 
de  notre  travail;  elles  ne  prolîtent,  du  reste, 
(pi’aux  personnes  discrèles  et  prudentes. 

La  bonne  ne  demandera  pas  à aller  à la 
me.sse  le  malin,  ni  au  mois  de  Marie  le  soir, 
si  cela  nuit  à ses  occupations;  si  elle  le  peut 
et  (pi’on  1e  lui  [lermette,  elle  partira  de  la 
maison  au  dernier  instaid,  et  reviendra  aus- 
sit(')t  api'('(s.  bille  pourra  (si  l’on  veut  bien) 
emmener  les  enl'anls  de  ses  maîtres.  Elle  ne 
[U’olitera  [»as  de  ces  sorties  poui‘  aller  ailleurs, 
et  son  teni[)s  passera  à l’église.  i ' 

La  bonne  inteijigente  n’amèuera  jamais  la 
conversation  Sur  les  prali([iies  de  religion,  sur 
les  [uvtivs,  ni  sur  aucune  (juestion  religieuse; 
si  on  la  prend  à témoin  d’un  fait  ou  (pi’oii  lui 
demande  son  avis,  elle  le  dira  simplement,  sin- 
cèrement, sans  aller  trop  loin,  ne  s’engageant 
pas  dans  des  ai’guments  (pi’elh.'  n’aiirait  pas 
la  force  ni  le  talent  de  soutenir.  Elle  suppor- 
tera [latiemment  les  plaisanteries,  elle  ne  se 
lâchera  pas,  et  sa  modération  lui  vaiidi-a 
l’estime  de  ses  adversaires. 

Eluupie  matin,  après  sa  pi’ièi’e,  elle  pourra 


dil'e,  en  reirancliaiit  toutefois  ce  qui  ne  con- 
viendrait pas  à sa  situation;  « Mon  Dieu,  je 
vous  reconnais  pour  mon  maître  au-dessus  (le 
tous  les  maîtres  ; il  n’y  a ([ue  vous  (pic  j’adore; 
je  bénis  votre  nom,  celui  de  Jésus,  celui  de 
Marie;  j’honore  tous  vos  saints,  en  particulier 
ceux  dont  je  porte  le  nom.  Conservez  la  santé 
de  l’ànic  et  du  corps  à mon  bon-papa,  à ma 
bonne-maman,  à mon' pi'îre  et  à ma  mère,  à 
mes  frères  et  sœurs,  à tous  mes  pai-ents,  à mes 
bienfaiteurs,  à mes  amis,  .le  vijiis  recommande 
mes  maîtres  et  Icui’s  enfants,  mes  camarades 
et  les  personnes  de  ma  condition;  ayez  })itié 
de  ceux  qui  voyagent  sur  terre  et  sur  mer,  de 
ceux  ({ui  soulfrent  de  la  faim,  de  la  soif,  des 
maux  du  corps,  des  angoisses  de  l’àme  ; (pic 
votre  soufllo  bienfaisant  calme  les  llammes  du 
purgatoire  et  les  abrège,  qu’il  vivifie  le  llam- 
lieaii  de  la  foi  dans  les  enmrs  défaillants  et 
refroidis;  pardonnez-leur,  ils  no  vous  aiment 
pas  })arce  ([u’ils  ne  vous  connaissent  pas. 

( )bt.enez-moi  une  vie  honorable,  une  favorable 
adresse  des  ciii([  sens  de  mon  corps,  faites-moi 
croire  et  soutenir  jusqu’à  la  mort  les  douze  ar- 
ticles de  la  Foi  et  les  Commandements;  dé- 
livrez-nioi  des  sept  péchés  capitaux.  Je  vous 
olfre  mes  [icines,  mes  fatigues,  mes  joies  et 
ma.  ]taix,  pour  ceux  (pii  soutfreut,  de  ([uekpie 
manière  (pic  ce  soit,  [unir  la  défense  de  la 


vérilé.  .le  désire 


moiirii-  dans  le  sein  de  l’I'lgiise 


ciitliorKiiif' , apostoliciiio  et  romairio.  Ainsi 
soil-il.  » 

il  ne  l’aiit  [>as  ciin|  inimités  pour  ivei  ter  celle 
priôre  alli.Mitiveiiient,  (it  elle  portera  Itoiilienr. 
Avec  rexainen  du  soii’  pue  nous  allons  l'aii'e 
eiisemlile  et  ce  ipie  nous  avons ex[)liqiié,  voilà 
toute  la  piétô  d(!  la  hoiiiK,'.  Nous  ne  couseilloiis 
|)as  d’eiiti’ei'  dans  toutes  les  coiitVf'ries , à 
cause  d('s  olilifîatious  (pie  l'on  contracte,  et 
du  teiu[)s  (jue  Tou  y passe.  Mlles  reroiil  liieii 
toiitiddis  de  porter  le  scapulaire  et  de  din* 
clia([ue jour,  au  moins, une  dizaine  de clia[ielet. 
Nous  lie  nous  ('■tendi’oiis  pas  davautap,e;  les 
honues  trouveront  dans  le  sacrement  d(!  I^'-- 
niteiice  des  avis  jiliis  [vivcis,  elles  les  |•ecev|•onl 
avec  atteiitiou  et  les  garderont  dans  leur  c(/jui-. 

Réglement  d’une  bonne  servante 


i';ti': 

ô heures  lev(>r,  ])ri('‘re,  lit,  chaussures, 
eau,  charhoii,  hois. 

()  heures  1/2,  nettoyage  du  rouriieau,  lapis 
delasall(‘  à manger,  la  taire. 

/ hennis  i/2,  h'  hiireaii  de  Moiisimir,  le 
d('‘jeuuer,  laver  la  vaisselle. 

S heiii’es  1/2,  le  salon,  l’escali(‘r  du  |)i'einiei', 
nu  petit  cou|)  à la  sall(“  à maiigi'r. 


9 heures  1/2,  les  chambres  du  premier,  les 
cabinets  de  toilette. 

10  heures  1/2,  toilette,  poissonnerie,  bou- 
cherie, marché. 

11  heures  1/2,  dîner,  soupe,  viande,  légumes 
et  plat  sucré,  le  couvert. 

Midi  1/2,  on  dîne,  je  dîne  aussi;  un  petit 
coup  à la  salle  à manger. 

1 heure  1/2,  vaisselle,  la  cuisine  est  rangée; 
je  coiuls. 

2 heures  1/2,  couture,  ou  un  petit  savonnage 
une  fois  la  semaine. 

3 heures  1/2,  couture,  ou  un  petit  repassage 
une  fois  la  semaine. 

4 heures  1/2^  commencement  du  souper, 
potage,  viande. 

5 heures  i/2,  soiipei-,  vaisselle,  nettoyage 
de  la  salle. 

0 heures  1/2,  nettoyage  des  cuivres,  des 
casserolles,  nettoyage  de  la  cuisine. 

7 heures  1/2,  jardin  ou  plantes. 

8 heures  1/2,  couture,  prière  du  soir. 

9 heures  1/2,  coucher. 

HIVER 

0 heures  1/2,  lever,  prière,  lit,  préparer  les 
cheminées. 

7 heures  \ /2,  le  salon,  le  bureau,  allumer 
le  feu. 
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8 heures  1/2,  déjeuner,  vaisselle*,  salle  à 
manger. 

!)  heures  1/2,  les  chambres,  les  cahiuets. 

10  heures  1/2,  toilette,  poissonnerie,  l)OU- 
cherie,  marché. 

11  heures  1/2,  diner,  soupe,  viande,  légumes, 
plat  sucré. 

Midi  1/2,  011  dîne;  la  salle  à manger. 

1 heure  1/2,  vaisselle,  rangement  de  la 
cuisine. 

2 heures  1/2,  couture  ou  savonnage. 

3 heures  1/2,  couture  ou  repassage. 

•4  heures  1/2,  commencement  du  souper, 
potage,  viande. 

5 heures  1/2,  sou[)er,  vaisselle,  nettoyage 
de  la  salle. 

0 heures  1/2,  nettoyage  des  cuivres,  des 
casseroles,  de  la  cuisine. 

7 heures  1/2,  eau,  bois,  charbon,  chaussures. 

8 heures  1/2,  nettoyage  du  Iburneau,  prière 
du  soir. 

0 heures  1/2,  coucher. 

Dans  chacun  des  règlements,  la  bonne  (jni 
ira  à la  messe,  le  matin,  se  lèvera  un  ([uai1 
'rriieure  plus  tôt;  en  été,  5 heures  l/l;  en 
hiver,  G heures  l/l. 

L’emploi  des  gages 

La  bonne  aura  le  soin  de  bien  écilre  les 
d(*penses  de  S(*s  maîtres,  le  soir,  avant  de  se 
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couclu'i-;  et,  i)oiir  qu’elle  s’y  reconnaisse,  il 
tant  (]ue  ses  diüïres  soient  bien  rangés,  les 
l'rancs  sous  les  francs  et  les  centimes  sous  les 
ceiitiines.  Si  elle  ne  sait  pas  bien  calculer, 
voilà  une  manière,  ancienne  il  est  vrai,  mais 
très-simple  et  infaillible.  On  met  les  sous  en 
centimes,  en  (liminuant  le  chiffre  de  moitié; 
puis  on  ajoute  un  zéro  quand  le  nombre  est 
pair  et  cim|  quand  le  nombre  est  impair.  Par 
exemple  : combien  8 sous  font-ils  de  centimes? 
— la  moitié  de  8 est  4 et  un  0,  cela  fait 
40  centimes.  Si  c’est  0 sous,  on  dit  : la  moitié 
de  0 est  4 i/2,  et  l’impair  font  45.  Si,  au  con- 
traire, vous  voulez  savoir  ce  ({uë  les  centimes 
font  de  sous,  vous  doublez  le  premier  cliilTre, 
vous  abandonnez  les  0 et  vous  com})tez  le  5 
pour  '1.  Exemple;  80  centimes,  je  dis  8 et  8 
font  10.  Encore  85  centimes,  8 et  8 font  10 
et  5 ])our  1 foid,  en  tout  17.  S’il  y a des  francs 
avec  des  centimes,  1 fr.  25  par  exemple,  vous 
dites  ; 2 et  2 font  4 et  1 fait  5 et  20  font  25. 

La  bonne  aura  un  petit  livre  de  dépense 
pour  elle,  et  elle  le  tiendra  avec  soin  ; un  car- 
net de  10  centimes,  c’est  assez  pour  une  année. 
D’un  coté,  elle  mettra  l’argent  donné  par  ses 
maîtres;  de  l’autre,  elle  écrira  sa  dépense.  Les 
bonnes  ((ui  gagneront  de  120  à 200  fr.  dé- 
l)euseront  la  moitié  de  la  somme  [)our  leur 
eidretien;  l’autre  moitié  sera  partagée  en  deux; 
une  part  sera  ])Our  leur  famille,  et  l’autre  [>art 


sera  placâc'.  Nous  in(li(jiioroiis  plus  loin  do 
([iH'llo  mauièi'o.  ('ollos  (pii  gaguoi'oid  do  !2r)0 
à ddO  IV.  |):irtagoi'oid  la  somiuo  couiiiie  il  sud  : 
80  IV.  pour  leur  onlndieii,  OO  IV.  jiour  loin- 
famillo,  ol  ollos  ])]a(*oroul  l!:2(l  ou  lOI^  IV.  DodôO, 
400  à /|.r)0  IV.,  o]lesd{''poiisoroul  100 IV.  poui’  leur 
ontrotion,  100  IV.  à leur  lainillo,  ol.  placcroiil 
iôO,  t200  ou  2Ô0  IV.  par  an.  Nous  loin-  rocoui- 
inaiidoiis  do  no  pas  acliotci’  à crédit,  ot  do  no 
])as  ])aycr  par  à-coiu[)to.  Do  nos  jours,  collo 
inodoest  lVé({uonto;  inaisolloost  trùs-mauvaisi' 
])our  raclieteur  (|ui  achète  tou  joui’s  au-dessus 
doses  moyens,  ot  t>ar  siiito  est  toujours  civan- 
cier. 

Modidc  d('  dé[)onse  pour  la  honue  à 120  IV. 


Une  jiaire  souliers (i  IV.  »» 

Un  bonnet I 25 

Un  bonnet  un  rang , » 70 

Une  robe  camelot  à 2 tV.  — Om.  . 12  »» 

Velours , ruban , boutons,  lil  et 

tresse 1 25 

lllancbissage  de  bonnets  pour 

l’année 10  »» 

U.accommodago  de  soiibei's 2 50 

Un  vètomont,  drap  noir 7 

lieux  paii’es  bas  de  laiiu'  lai- 

clioii,  2 IV.  75. r>  50 

Un  Ibiilard  blanc l 25 

UiK'paii’ocbaussettes  laiiK' noire.  2 ))» 

A rpportry 


52  IV.  15 


Report 52  fr.  45 

Une  paire  de  l'entres 5 »» 

Une  paire  sabots  ])our  le  jardin.  1 40 

Laineàraccoininoderet  aignilles.  » 30 

Uoininade  line » 40 

Savon » 30 

Un  dé » 15 

Total 00  fr.  » » 


Uomme  on  le  voit,  voilà  nne  dépense  par- 
faitement ordonnée,  et,  en  économisant  ses 
clfets,  la  jeune  fdle  se  trouvera  parfaitement 
montée  et  ne  devra  rien  à personne  ; sa  famille 
sera  heureuse,  et  son  petit  pécule,  dont  elle  ne 
touchera  ni  capital  ni  intérêts,  grossira  et 
produira  une  petite  fortune.  Ne  croyez  pas 
(pi’elle  sera  mal  vêtue;  au  contraire,  sa  robe 
sera  bien  faite,  le  linge  sera  bien  blanc  et  les 
chaussures  convenables.  Qui  ne  désirerait  une 
bonne  semblable?  Et  vous,  ma  chère  enfant, 
dont  la  position  est  celle  ({ue  nous  venons- de 
décrire,  n’êtes-vous  pas  heureuse  d’avoir  une 
situation  en  si  bon  état? 

Examen  de  la  servante 

Aujourd’hui  dimanche,  ai-je  bien  donné 
mon  cœur  à Dieu?  ai-je  bien  dit  mes  prières, 
mon  Bencdicitc  et  mes  grâces?...  oui...  ou 
uou...  Qcr  commandemenD. 
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Ai-j<*  |)-ir<loii  /)  <l;u)S  l<* 

(\i‘  mon  ro'iir  <|ii;nj(|  j’:ii  cnlon<ln  hl;<s|)li/'mor? 
l-;i,  moi-môiiio,  ohI-oo  jo  p:ih  pronoimn 
Hon  nom  HiiiiH  )'OH))<:rl , |(>i'>sqij('  ooni 

<1  Mon  I ! l:ii,s«<'Z-moi  lran'|nj|)o.  » — <.<  A)j1 
mon  hicii!  <|m*  vous  ôIoh  hofl<*!  ofj;,,  H.o. 
C'2‘‘  rommandomotilp 

Snis-jo  alN'o  à la  »/ioHisnV  l>’ai-j<'  onti-ndiio 
(*nliô)VM;l  avoc  allonlionV  N’ai-jo  j>oi/d  no‘/li^o 
lo«  v<‘proH  V dl'-  oo//nnandomonl), 

N’ai-j<*  paK /il/;  n/'i^ligonl^;  à ooj-jjv'à  mo'spa- 
r<'ntwV  Ai-jo  mal  i/pondu  à i/h'h  jnajfroHV 
/V-  co/nfnandonjontp 

Ai-jo  donn/i  lo  Ijoij  oxomj)lnV  Ai-jo  d/^i/v  dn 
(/jal  A i/ioK  oamaradoK V (o'^  oomnja/jdonjoni/. 

Ai-jo ôlo<:o(|jolto,  ja;u  modonloV  N’ai-jo  poiiif 
In  dos  JoJfiansV  oonn/iandonjonlp 

Ai-jo  l.i'/nfjp/i  jfios  maU/'os,  on  j'osorvajil 
<pjo|tpjr;s  hônoli'^^'S V Ai-jo  laiss/i  poj-d/-o  p-n/' 
liion  V N’ai-jo  poi/il  ^aspill/i,  o'asso  pa/  nianqno 
d’alP'nlion  V (7<!  oo/finjaiidomo/il;, 

Ai-jo  monli  on  riant.,  pour  ma*xousoj-  on 
j)Our  l'aiiv;  du  torl.V  Ai-jo  j»ai'lô  mal  do  mon 
jtrooliainV  (H<-  oonimand(;monf p 

Mos  ponsoosonl-ollosol.o  hion  p(jj'<,'s? 
mando»fjonl,j. 

Ai-jo  dosiio  ôI.jï;  l’iolio  oommo  mos  maîti'os, 
ot  no  nio  snis-jo  pas  ail cislôo  do  nia  )/iôdioorilôV 
Ai-jo  m/'tno  dôsirô  lo  |jir*n  d'aiilrni  V (K)';  oor/i- 
mandomonl  j. 


VA.  les  letes,  les  ai-je  sanctifiées?  Mc  suis-je 
confessée  an  temps  marqué?  Ai-je  communié 
aux  têtes?  Comment  ai-je  reçu  ces  deux  Sa- 
crements? Ai-je  jeûné  quand  c’était  prescrit 
et  fait  maigre  aux  jours  marqués? 

,1’ai  eu  de  l’orgueil  de  ma  figure,  je  me  suis 
attristée  parce  que  Mademoiselle  m’a  dit  (pie 
je  m’y  prenais  mal  pour  allumer  le  feu,  ou 
autre  chose.  — Ce  pauvre  que  j’ai  rencontré, 
pounjuoi  lui  ai-je  refusé  l’aumône?  Hélas!  le 
frère  de  Monsieur  m’avait  donné  un  franc,  et 
un  sou  ne  m’aurait  pas  appauvrie.  — J’ai  lu 
un  bout  de  feuilleton;  pourtant,  on  me  l’avait 
• défendu.  J’ai  pris  envie  sur  le  sort  de  ma 
compagne,  et  je  me  suis  découragée  d’être 
moins  lieureuse  qu’elle. — En  tirant  le  couvert 
j’ai  rogné  une  belle  part  de  gâteau;  pourtant, 
j’avais  bien  dîné.  — Quand  Madame  est  sortie, 
je  me  suis  mise  à flâner;  j’étais  là,  les  bras 
croisés,  près  de  la  fenêtre  ; en  me  retournant 
pour  voir  l’heure  à la  pendule,  j’ai  apereju  mon 
Manuel  resté  sur  la  table,  il  semblait  me  dire: 
« Allons,  Louise,  du  courage! — mon  ouvrage 
était  au[)rès,  je  l’ai  saisi  et  j’ai  évité  une  faute.  » 

Cet  examen,  qui  paraît  long,  ne  dure  que 
(piehjues  minutes;  et  après,  la  bonne  servante 
se  couchera  et  s’endormira  en  prenant  de 
bonnes  résolutions  pour  le  lendemain. 
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ciiAi'rmL:  viii 


LE  MAITRE  UE  MAISON 


Quel  qno  soit  le  rang  du  maître  de  maison, 
il  s’intéressera  à la  nouvelle  servaide  fjiie  la 
Providence  lui  aura  envoyée.  Aussitôt  (jii’elle 
aura  franchi  le  seuil  de  sa  porte,  la  santé  de 
l’àme  de  cette  fille  aussi  luen  ([ne  celle 
de  son  coi'ps  lui  seront  chères.  L’honneur  (h* 
cette  enfant  le  préoccupera  aussi  vivement  ([U(‘ 
celui  de  sa  propre  lille;  c’est  dire  que,  non- 
seulement  il  ne  dira  et  ne  fera  (jiioi  (jue  ce  soit 
pour  y porter  atteinte,  mais  encore  il  la  [>ro- 
tégera  et  la  défendra  contre  tous  les  périls.  11 
évitera  avec  soin  de  laisser  dans  son  Imrean 
rien  de  ce  qui  pourrait  nuire  à la  candeui'  de  sa 
bonne,  et  tout  res[)irera  dans  ses  a[)[)arlemenls 
la  [)ureté  et  la  hiens(iance.  Pas  de  mauvais 
journau.x.  sous  ta  main,  pas  de  tahleau  rcquv- 
sentant  des  sujets  légers,  lâen  enlin  (jiii  |muss(' 
cho([uer  la  vue.  Son  intérêt  sera  tout  paternel, 
et  à j)eine  devra-t-il  être  deviné  [>ar  la  jeune 
fille.  Voilà  pour  l’intérêt  moral.  Passons  à 
l’intérêt  matériel. 

11  lui  offrira  ses  services  pour  placer  son 


argent,  placement  snr  et  productif  à la  fois, 
et  il  gérera  la  petite  fortune  de  cette  enfant 
comme  si  c’était  la  sienne  propre.  Il  l’encou- 
ragera et  récompensera  ses  services  à mesin-e 
qu’ils  dureront.  Nous  désirerions  qneie  maître, 
ainsi  chargé  du  placement  du  petit  avoir  de 
sa  servante,  lui  donnât  une  petite  prime  de 
20  fr.  en  plus  de  ses  gages,  an  bout  de  5 ans  ; 
40  fr.  au  bout  de  i 0 ans,  et  ainsi  de  suite. 

Quand  elle  aura  i)ris  de  l’âge  à son  service, 
il  l’iionorera  en  ses  vieux  jours  et  ne  la  laissera 
manquer  de  rien.  En  temps  de  maladie,  il  fera 
une  petite  apparition  au  chevet  de  la  malade  : 
,«  Eh  bien!  voyons, Marie,  comment  cela  va- 
t-il?  dépécbez-voLis,  ma  bonne  fille,  de  vous 
guérir;  Madame  vous  a-t-elle  donné  tout  ce 
(pi’il  vous  faut?  désirez-vous  encore  (fuelque 
chose?  » 

Si  elle  est  bien  malade  et  que  la  pauvre  fille 
lui  demande  si  elle  est  en  danger,  il  ne  la  dé- 
couragera pas,  s’il  sait  (|u’elle  est  prête  à pa- 
raître devant  Dieu  ; mais  s’il  en  doute,  il  fera 
cette  admirable  réponse  d’un  médecin  qui 
n’était  cependant  pas  religieux,  mais  qui  cédait 
aux  instances  d’une  personne  à qui  le  malade 
était  cher.  Ce  dernier  lui  demandait  s’il  était 
en  danger.  « 11  y en  a de  pins  malades  qui  en 
reviennent,  dit  le  docteur;  mais  il  y en  a de 
moins  malades  qui  en  meurent.  » Mon  enfant, 
il  est  urgent  de  vous  préparer. 


lùiüii,  il  rendra  à sa  soi‘vaiile  tons  los  sei- 
vices  ({ni  seront  en  son  [)onvoir,  en  soi  te  (jiie 
la  {)anvre  tille  com{)tera  sni'  lui  connne  snr  nn 
{lère,  et  {)onr  rien  au  inondi'elle  ne  clierchei'a 
à le  ({ni t tel’. 

I^a  maîtresse  de  maison 

Le  r()le  ({ue  doit  ]‘ein{dir  la  inaîti'esse  de 
maison  est  {)lus  difticilo  (jii’on  ne  le  {lense  en 
général,  car  elle  exerce  un  grand  eni{)ire  sur 
tous  les  membres  de  la  l'amille.  (l’t^st  donc  à 
elle  à (ionner  le  bon  exenqde  et  à diriger  tout 
avec  tact  et  {irudence.  Elle  devi’a  d’abord  être 
trés-diriicile  dans  le  cboix  de  ses  domesti({ues. 
Il  lui  faudra  les  {irendre  à bonnes  sources, 
exiger  d’eux  les  renseignements  nécessaires 
et  s’informer,  au{)rès  des  maitres  ({u’ils  ont 
servis,  s’ils  sont  üdèles,  d’une  moralité  irré- 
{irocliable,  d’une  grande  sobriété. 

Il  no  faut  jamais  transiger  avec  sa  cons- 
cience {jour  acce{iter  des  serviteurs  dont  la 
conduite  irrégulière  serait  com[)ensée  par  une 
grande  capacité.  Ce  S('rait  une  grande  faute, 
tant  à cause  de  la  famille  (pi’à  caus(‘  des  autr(>s 
em{doyés  de  la  niais(jn.  Nous  {irions  donc  la 
maîtresse  de  maison  d’étie.  tiès-délicate  sur 
ce  point. 

Lors({u’elle  aura  choisi  son  monde,  il  lui 


sera  permis  (l’ol)server,  (réprouver,  de  répri- 
inaiuler  doucemenl  ; mais  pas  souvent  poul- 
ies l'autes  légères.  Ecoutons  nue  sage  maîtresse 
d’ouvroir,  chargée  d(!  la  direction  de  nom- 
breuses jeunes  filles,  (pii  toutes  la  vénéraient 
à l’envi  : « Fermons  souvent  les  yeux,  disait- 
elle,  sur  les  petits  défauts,  et,  une  fois  sur  cent, 
faisons  une  réprimande  ferme  et  exemplaire. 
Si  CCS  défauts  sont  nomlireux  et  variés,  re- 
})renons-les  chacun  à leur  tour;  de  cette  ma- 
nière, la  jeune  fille  se  rappellera  mieux  les 
observations  et  ne  se  troublera  pas.  » 

Avant  de  faire  travailler  la  petite  bonne  à 
former,  il  faut  lui  montrer,  (fune  manière 
très-minutieuse,  ce  qu’elle  a à faire,  sans  rien 
omettre,  et  le  faire  avec  elle.  Au  liout  de  quel- 
que temps,  on  profitera  d’unpetitempécbement 
pour  lui  laisser  faire  le  ménage  ou  préparer 
un  repas;  c’est  ici  (pie  la  remontrance  devra 
se  faire,  mais  toujours  avec  encouragement. 
Exemple  ; « Bertbe,  vos  tapis  sont  bien  net- 
toyés, votre  chambre  bien  lialayée  ; mais  les 
barreaux  des  chaises  ne  sont  pas  essuyés,  et 
il  reste  encore  une  légère  couche  de  poussière 
sur  le  marbre  de  la  cheminée;  tenez,  ter- 
minons cela  et  la  chambre  va  être  bien.  » Üu 
bien  encore:  « C’est  bien,  mon  enfant,  votre 
dîner  a été  fait  à l’heure,  tout  était  bon  et  votre 
table  bien  servie  ; mais  vous  avez  mis  tout  en 
l’air,  remettez  tout  en  place  à mesure  que 


vous  vous  en  scM'Voz,  (‘I  hiilayez  ces  ('pliieliiii’es 
(le  l(^‘^imies  (|ui  soûl  à tc'iTe  ; voye/.-voiis, 
comme  cela.  » La  jeime  Mlle  sera  coiilenh*  ; 
mais  vous  irabamlouueiu'z  pas  le  travail  eom- 
imm,  puis([iril  (Hait  encore  imparlait,  et  vous 
conlinner(‘z  jnsfpi’à  enti('TC  pei’tection. 

(Jiiant  à la  Ijonnc  an  courant,  vous  la  lais- 
serez taire  à son  icL-e,  du  moment  où  elle  sei’a 
minulieuse,  ('‘conome  et  laborieuse  ; vous  vous 
contenterez  seulmnent  de  la  midtre  au  couraid 
des  habitudes  de  la  maison. 

Vous  bal)ituerez  votre  lamilb'  à res|)ecler 
votre  bonne.  On  m;  demandei'a  [)as  plusieurs 
choses  à la  Ibis  à I’IioiiikHo  tille;  mais  clrajiie 
service  aura  son  loin',  et  on  lui  alnvmu-a  la 
besogne  le  plus  possible.  Si  l’on  est  nombreu.v 
et  (pi’il  n’y  ail  (prune  seule  servante,  vous 
habituerez  vos  tilles  à faire  leiii'  cbambi'e, 
seules,  et  antre  chose,  si  cela  se  peul.  Vous 
leur  a])prendi’ez  à commandei’  doucemenl  et 
à remercier  des  servi(;es  l'endus. 

N'oiis  agirez  avec  le  comr;  on  obli('nt  Ixaiii- 
coup  plus  et  on  s’al laclu'  le  monde,  ù'oiis  r('- 
garderez  votre  bonne  coimu(‘  un  membr(‘  d(> 
voli'c  famille,  en  sorte  iprelle  pai  tagera  vos 
joies  et  vos  douleurs.  fAemple  : ( )n  a l’iiabilude 
de  faire  un  petit  [)('‘lei'inage  au.K  envii'ons,  on 
f‘mni('‘ne  la  bonne  avec  soi;  elle  sei'a  de  la 
l('le  tout  eidiei’e,  (‘I  ca'  joiii-là  elle  aura  h' 
plaisir  d’(}tre  a table  avec  la  famille,  loid  aii[)i'('‘s 
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(les  entants.  Le  moment  de  partir  est  arrivé, 
on  s’aclmte  mnlnellement  des  petits  souvenirs, 
la  bourse  s’onvre  et  cbacim  atteint  ses  i)elites 
économies.  Si  les  enfants  sont  bien  élevés, 
vous  les  entendrez  s’écrier  ensemble  : « Ma- 
man ! et  Marie,  qii’est-ce  que  nous  allons  lui 
donner?  » — « Mes  enfants,  dira  la  mère, 
combien  mcttez-vons  cbacnn?  Bien,  cela  fait 
1 fr.  50,  j’ajonte  l fr.  ; achetons-lni  une  petite 
statue  de  la  Sainte-Vierge  ]ionr  orner  sa 
chambre.  — Celle-là,  maman  ! aclietez-la,  je 
vous  en  prie!  c’est  la  pins  jolie!  » et  tontes 
les  petites  mains  tendues  en  l’air  envieront  le 
bonheur  de  la  donner  à la  jeune  fdle,  qui, 
timide  et  discrète,  attend  à deux, pas.  Oli! 
comme  dans  son  cœur  elle  sera  heureuse  ! 
comme  elle  la  regardera  souvent  cette  petite 
statue,  qui  lui  dira  qu’elle  est  quelque  chose 
pour  tous  ces  vaillants  coeurs  ! et  si  plus  tard 
la  douleur  vient  frapper  à la  porte  de  scs  bons 
maîtres,  comme  elle  implorera  avec  ferveur 
cette  Vierge  bénie  ! 

Si,  au  contraire,  cette  pauvre  lille  ne  trou- 
vait que  des  cœurs  froids  ou  indilférents,  qui, 
an  retoui',  s’entrepartagent  et  admirent  leurs 
cadeaux  sans  lui  donner  rpioi  que  ce  soit, 
(pielle  angoisse  ! « Ouoi  ! je  ne  leur  suis  donc 
rien,  se  dira-t-elle;  moi  qui  me  dévoue  pour 
eux,  ils  n’ont  pas  pensé  à moi  ! » Si  son  cœur 
est  bon,  un  mouvement  d’humeur  paraîtra; 


mais  |{,' sniliinoiil  (lu  devoir  [)i'endra  le  dessus. 
Si,  an  coulraii‘(',  la  iiahiia'  ("sl  médineri',  elle 
ne  dii’a  rien;  mais  elle  formera  en  elle  le  jii'ojel 
de  (|niUer  les  maîtres  indiHi'i'cnts  (jn’ello  sei  l. 

Coiid)ien  avoiis-nons  vn  de  homics,  inlelli- 
g(Mites  cL  honnêtes,  venir  nous  prier,  les  lai'mcs 
aiiK  yen.v  et  le  eteiii-  jioidh'',  de  leur  elierclier 
une  antre  })laco!  « Tenez,  nous  disaient-elles, 
j’ai  bien  ti"ivaillé,  j’ai  l)ien  soigné  mes  madrés 
(d  leurs  eidaids,  ((iiand  ils  ('“taient  malades,  et 
ils  ne  m’ont  rien  l'apporté,  pas  même  une 
ima^'e!  » (Jne  cela  soit  donc  une  leeon  saln- 
taii'e  poni-  tons. 

Il  est  eneoi‘(‘  nue  antre  eii’constanee  ipie 
nous  ne  di-vons  jias  nê^Ti^ei-,  c’est  la  santé  de 
la  honne.  Il  ne  tant  jias  la  fatiguer  à l’excès 
jiar  des  frolta^'es  jonrnaliiM's  et  longs,  de  forts 
savonnages , d(‘  loni'ds  fai'di'anx  (d  par  des 
oi'dres  trop  soiiwait  ivjiétés.  Tanssez  cette 
entant  laire  son  ti'avail  gaicmient;  si  elle  n’est 
pas  vive,  elli.!  s y mettra;  et  J>nis,  en  votre  àme, 
conniai’ez  son  âge  un  l’on  ainu'  à jouer,  à rire 
l't  a se  promener,  avec  la  longneni’  de  la 
hesogne  et  la  monotonie  de  ses  ti'avanx. 
faites-lui  sa  [>art,  (d.si  elli'  est  honne  lilh*, 
ne  vous  plaigiK'z  pas. 

Si  elle  éprouve'  de*  la  sonifrance,  appelez 
aipirès  d’elle  votiv  médecin;  gardez-la  chez 
vous  et  chai'gez  chacun  de  vos  enfants  des 
petits  travaux  indispe'usahles  di'  la  maison. 
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Si  elle  gagne  peu,  proeurez-Jni,  à vos  frais, 
tons  les  secours  nécessaires;  et  si,  par  nne 
raison  de  foi-ce  majeure  (comme  dans  le  cas 
d’nne  maladie  épidémi({ue),  vons  vous  voyez 
obligé  de  vous  en  séparer,  soit  pour  aller 
dans  sa  fanulle,  soit  pour  eidrer  à l’iiopital, 
allez  la  voir;  })riez  les  bonnes  religieuses,  qui 
sont  à son  chevet,  d'en  avoir  bien  soin;  payez 
ce  qu’il  faid,  et  aussitôt  que,  sans  danger, 
vous  pourrez  la  reprendre,  allez  la  chercher; 
veillez  sur  sa  convalescence,  et  ne  lui  faites  pas 
re])rendre  son  travail  trop  tôt. 

Veillez  avec  grand  soin  à ses  devoirs  reli- 
gieux,  préchez-la  d’exemple;  qu’elle  observe 
l’abstinence  comme  vous;  (pi’elle  assiste  aux 
oftices  avec  vous,  si  cela  se  peut  ; et  si  cette 


d’assister  aux  exercices  du  soir:  mois  de  Marie, 
de  saint  Joseph,  etc.  Si,  au  contraire,  vous 
vous  apercevez  ([u’elle  prolite  de  sa  lil)erté 
pour  aller  ailleurs,  retenez-la  à la  maison. 
Ap[)renez-lui  à coudre,  à mettre  un  morceau 
bien  droit,  à faire  un  ourlet  régulier,  à mar- 
quer si  elle  ne  le  sait  pas. 

On’elle  travaille  pour  vous  d’al)ord,  puis 
nne  heui’e  ]iour  elle  rlans  le  jour,  etne  la  mettez 
pas  à la  tâche;  si  elle  y a été  hahituée  de  bonne 
beure,  elle  s’y  mettra  bien  d’elle-méme  ; mais 
comme  elle  est  peut  être  fatiguée,  que  ce  soit 
lin  délassement  pour  elle  de  s’assi'oii'.  Si  elle 
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s’('ii(lort  uii  peu,  laissoz-la  ropofîer,  surtout 
dans  les  grandes  chaleurs  et  dans  les  gi'ands 
froids,  où  il  est  si  l)oii  d(;  prendre  un  peu  do 
repos.  Taillez-lui  et  préparez-iui  scs  allairos 
[)Our  les  coudre,  et  surtout  iiionti'cz-lui. 

De  même  pour  l(>s  provisions;  apprcnez-lui 
à connaître  la  viande,  le  poisson,  les  légumes, 
les  fruits;  elle  vous  rendra  pins  tard  de  grands 
services,  cai'  vous  vous  re[)oserez  sur  elle  de 
milh'  soins  divei’s.  Si,  a[)rès  tous  ces  samalices, 
vous  aviez  alfaii-(‘  à un  cceur  ingrat  ({ui  vous 
laisse  alln  de  gagnei*  davantage,  ne  vous  dé- 
couragez pas,  Dieu  y suppléera;  rappelez-vous 
(prun  hienfail  n’est  jamais  pei'dii,  et  i-ecom- 
mencez  avec  mi(>  autre  pei’sonne,  i-ommesi  de 
lâen  n’étail. 

Si  vous  (Mes  bien  douce,  bien  bonne,  ferme 
sans  ari‘og;tnc(‘,  vous  li'oiixa'i'ez  sans  nul  rloute 
(pi(M(jiie  bonne  (pii  s’attacla'ra  à vous.  Si  cette 
p(‘rsomi(^  est  complaisanb',  attentive,  ik'  la 
rebutez  pas;  il  vaut  mi('ux  soulfrir  un  [leii  s(‘s 
prévenances  réibb'ées,  ({iie  de  les  lui  faire  siip- 
[irinier;  car  il  est  prétVirable  (prellesoil  bonne 
([ue  d’êtr(>  égoïste,  et  si  sou  caractère  venait  à 
cbanger[)ar  votre  faute,  vous  eu  gémiriez  [)eut- 
(Mre  au  teiu|)s  de  l’advcrsilé. 

Si,  le  uialb(3ur  venant  b'a|)perà  votr(!  porte, 
l('  seul  (Mre  (piC!  vous  aimiez  sur  la  t('rre  ou 
l’iiii  des  objets  de  V(jlre  atb'ctiou  se  Iroiivaiil. 
étendu  sur  un  lit,  d(‘  doul('urs,  (‘I  vos  forces 
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épuisées  deiiiandniit  du  secours,  voire  boiiiie 
vous  fait  le  sacrilicc  de  ses  nuits  et  de  son 
repos;  si  à la  dernière  heure,  au  moment  où 
peut-être  votre  courage  faillira,  elle  est  là,  près 
du  moribond,  lui  donnant  les  derniers  soins, 
humectant  délicatement  ses  lèvres  décolorées 
et  mourantes,  sur  les({uelles  s’épanouira  encore 
un  soui'ire  de  reconnaissance;  si  avec  vous 
elle  lui  ferme  les  yeux,  si  elle  lui  rend  les 
derniers  devoirs,  si  elle  orne  encore  sa  tombe 
et  prie  pour  lui,  oh  ! alors,  aimez-la  bien.  Lors- 
que vous  serez  fà  al)sorbée  dans  la  douleur,  et 
f[u’elle,  auprès  de  vous,  semblera  vous  dire 
par  son  silence  expansif:  « Je  suis  là,  je 
compatis  à votre  angoisse,  et  je  ne  vous  alian- 
donnerai  jamais;  » comprenez  qu’elle  est 
non-seulement  votre  i)onne,  mais  encore  votre 
amie  et,  sans  préjudice  de  vos  devoirs  envers 
votre  famille,  donnez-lui  nue  place  dans  votre 
CŒ*ur. 

Si,  au  contraire,  c’est  vous  (pii  al  lez  succomber 
à.  la  maladie,  que  vos  parents  âgés,  votre  époux 
et  vos  jeunes  enfants  soient  là,  près  de  votre 
couche,  dans  les  sanglots  et  dans  les  larmes, 
jetez  un  coup  d’i.eil  sur  cette  humble  tille  dont 
le  regard  vous  dira:  « Oui,  ma  maîtresse  et 
ma  mère,  je  resterai,  je  veillei'ai  sur  eux,  je 
leiii- donnerai  tout  ce(|u’il  leur  faudra i^mourez 
en  ]iaix  !...  » Ah!  soyez  consolée,  vous  ne  les 
vern'Z  jiliis;  mais  vous  saunez  (|ii’un('  main 
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vous  !<  lllHl'rhri’  liiilih  )<'  lu<'U. 


IjCü  jeunea  maitrea 
<'ur.ujl>  r/)nniii‘  <u'ux  <joul  /jous  .jsous 

jjjji'l/'  );/<'<  JJ  ;jiJJOjj(  )>;js  <lo  jx'jjjo  à 

.UJJJ<'J  )<‘UJ’  l/oiiiii'  l'I  i)  l;j  rrsf/i'rU'r.  M;us  hj 

ujj<’  joijjjo  |jl|/'  ojjljï'  /j;<jjs  ujjo  jjj;jjsiuj  où  il  s ;j 
<l<*  ^j'.jjj'ls  «’jjfajjls,  <lojj(  IV'/Jurnliojj  îjiij.j  /‘1/‘ 
)»)jjs  jj/'jjlijz/v'.  j;j  jj;ju vjv  (U)un  :i  j><'ut-ô1  j<-> 
<!<*  ;^j"jjj<ls  <j;ijjii<'js,  Nous  ju  iojjs  <1ojj<;  jjjslajjj- 
ju<*jjl  1<‘S  joiijj/'s '^ojjs  <l‘;jvoij',  :JV('0'  la  s<*j  \;jjj(^?, 
ujj  iu:jjjjli<’jj  /j  aNcol  (li'^jK*;  jjous  joijj- (Jc/ij;jjj- 
<loJjs  <l<*  Jj<*  |)OJl/'j‘  (*jj  :ju<:uji<'  s<;j'b'  ;jH>'ijjlx'  à 
sojj  ljoJjjj<‘Uj' ; ils  jï'-ll/y'ljij <ujl  aux  sujl/<'S  l'u- 
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S('ul<'jjj<*jjl  poUJ'  jo  l/jailjcijj'  (j/-  ri‘\U>  j<'(jjjo  lillo 
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laliojj  ja'j sojjjj<')lo  <-l  roHo  d»;  jr'ur  jjjaisojj  ; 
/ju’ils  so  sou vi<'jjjj''jjl  aussi  <ju<*  |jj<'u  <-sl  ](* 
V('jit'('Ui‘  <|<*  loub'S  ('OS  luj'jul U()('s,  H (ju  il  a 
('i)uluiu('  (1(*  ri'apja’i'  |('s  ^:<^UJJald/'^  j>aj  <j<*s 
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'l'oul  (Ml  ('lajjl  liojiji(d(‘s,  jjous  (|(''sijdjjs  (ju’ils 
IK'  ('ouiujaij(|(Mjl  (jij(;  |('S  ouvj'aiJ(*s  jjjdisjKMj- 
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liiliMMil,  |ias  a jilaisij'  |(*s  (ilijHs  (jU(*  la  ||(iijj|(' 
(|(*vi'a  ii('l|()V(M'  (*l  j'/'|»aj'(M'. 


(^)iiaiit  aux  jeunes  demoiselles,  elles  seront 
toujours  également  gaies  et  souriantes  avec 
leur  bonne,  sans  être  familières.  Elles  l’aide- 
ront  à servir  la  talde,  lui  donneront  le  linge, 
arrangeront  le  dessert,  l’aideront  à travailler 
pour  elle  et  lui  rendront  tontes  sortes  de  bons 
oflices.  Jolies  ne  se  moqueront  jamais  d’elle, 
et  si  ses  manières  sont  gauches  et  embarras- 
sées, elles  se  demanderont  dans  leur  cœur  ce 
({lie  sont  ces  petits  riens,  en  comparaison  de 
la  candeur  de  l’àme  de  cette  pauvre  fille. 


Les  exemples  et  le  caractère 

Maîtres  et  maîtresses  de  maison,  vos  servi- 
teurs ont  les  yeux  fixés  sur  vous,  et  si  vous 
leur  donnez  des  conseils  en  opposition  à votre 
conduite,  ils  ne  vous  obéiront  ]ias.  Si  vous  ne 
prati({uez  pas  vos  devoii's  ridigieux,  ils  aban- 
donneront bientôt  les  leurs.  Si,  à toute  heure 
du  jour,  vous  lisez  de  mauvaises  feuilles,  ils 
attendront  le  moment  de  votre  absence  pour 
s’en  em{)are]-  et  les  lire  aussi.  Si  votre  morale 
n’est  pas  pure,  bienbU  leurs  mœurs  seront  cor- 
rompues; si  vous  vous  querellez,  ils  se  dispu- 
teront, et  si  vous  leur  parlez  avec  humeur,  ils 
deviendront  malhonnêtes  à votre  égard. 

Votre  égoïsme  les  rendra  insonciaids  pour 
vous,  et  (piand  vous  direz  qu’aujourd  lini  les 


(Inmostiqnes  ne  s’attachent  pins  aux  maîtres, 
ils  répondront;  « Les  maîtres  d’aiijonrd’liui 
ne  sont  plus  ceux  d’anti'elbis.  » Hélas!  vous 
avez  raison,  et  peut-être  n’ont-ils  pas  tort. 
L’est  donc  à vous,  qui  avez  reçu  fie  l’édu- 
cation, à leur  servir  de  modèles  et  à ne  rien 
l'aire  qui  soit  hlàmalde. 

Nous  vous  supplions  de  ne  jamais  leur 
])arler  avec  lianteur,  dédain,  mauvaise  hu- 
meur ; ne  les  menacez  pas  à toute  minute 
de  les  renvoyer,  ils  vous  mettraient  en- 
suite le  marché  à la  main  et  vous  ne  sauriez 
plus  ({lie  faire.  Sans  être  liers  avec  eux,  ne  les 
mettez  pas  sur  un  pied  de  familiarité  avec 
vous;  le  mépris  surviendrait,  et  ce  serait  pé- 
nible pour  vous. 

Economie  et  charité 

Oiielle  ([lie  soit  voire  fortune,  réglez  vos  df'-- 
penses  de  façon  à [layer  régulièrement  vos 
noies  et  lixez  à vos  serviteurs  les  frais  de  votre 
maison.  Il  faut  toujours  mar(pier  un  jieii  aii- 
dessous,alin  de  ne  [las  dépasser  ; prenez  garde, 
eu  donnant  vos  ordres,  de  ne  jias  aller  au-delà, 
de  vos  moyens.  Il  faut  que  les  sei’viteiirs  [mis- 
sent acheter  largement,  et  [layei- comptant  les 
petits  frais. 

Pour  l(?s  gi-oss(,‘s  notes,  il  faut  les  solder  aux 
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épo(|ues  marquées  et  complètement , sans 
à-comptes.  (Ida  tacilitei’a  la  charité.  En  voilà 
im  exemj)lc  : Une  làmille  a 0, 000  francs  de 
revenu;  elle  règle  tous  les  mois,  et,  tout  payé, 
elle  ii’a  dépensé  que  350  fr.  en  un  mois;  elle 
a donc  économisé  150  francs;  elle  pourra,  en 
plus  des  petites  aumônes  journalières,  mettre 
encore  50  francs  en  bonnes  œuvres  et  faire 
une  économie  de  100  francs. 

La  maîtresse  de  maison  devra  faire  ses  pro- 
visions, afin  que  la  bonne  ait  sous  la  main 
tout  ce  qu’il  lui  faut;  si  cette  dernière  est  jeune 
et  peu  expérimentée,  la  maîtresse  devra  lui 
donner  à chaque  fois  ce  qui  lui  est  nécessaire: 
beurre,  graisse,  bois,  charbon,  chocolat,  café, 
etc.,  etc.  Mais  une  fois  qu’elle  sera  au  courant, 
elle  prendra  elle-même  ce  dont  elle  a besoin, 
et  la  maîtresse  ne  s’en  occupera  plus. 

La  nourriture 

Nous  réclamons  beaucoup  d’attention  pour 
ce  chapitre,  il  est  très-important. 

(duel le  que  soit  la  fortune  des  maîtres,  les 
domestiques  auront  la  même  nourriture;  elle 
'devra  être  plus  abondante  que  délicate.  Au 
déjeuner  du  matin,  s’il  se  compose  de  plu- 
sieurs choses:  café  au  lait,  chocolat,  soupe, 
les  serviteurs  ne  s’en  préoccupèrent  pas  ; c(^ 
s(U‘a  toujours  de  la  soiipt'  ipi’ils  mang('rent. 
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Pour  Ifi  diiior  ol  le  souper,  c’est  diHereiit.  Il 
y a d(Mix  modes  de  services.  ( )ii  seid  la  l)oniie, 
ou  Ids  [)lats  relouriieid  à la  cuisine;  ces  deux 
maidères  sont  bomies,  mais  eu  deux  circoiis- 
taiices  tlillereid('s.  La  premièi'e  doit  s’adresser 
aux  [letites  l)omies  peu  au  couraid.  Les  })aiivres 
l)elites,  si  elles  se  servaient,  ])remlraient  sans 
donle  les  meilleurs  morceaux  sans  le  savoir, 
ou  ({uelrpieldis  ne  lonclieraient  presrpi’à  rien 
par  timidité.  l)onne/,-lui  donc  de  tont  et 
ahondammeid.  Pour  le  [)ain,  (jii’elle  en  prenne 
ce  qn’elle  veiit  et  (pi’elle  en  ait  toujours  dans 
sa  cnisine.  Ne  lui  donne/,  pas  vos  restes;  si 
elle  est  raisonnai )le,  elle  saura  l)i('u  les  prendre. 
Donnez-lui  du  [)aiii  pas  trop  l'assis  et  du  cidre 
un  peu  tort  et  toujours  frais.  Si  l’un  des  madrés 
ne  prend  pas  de  café,  elle  s’en  jiassera  ; nuns 
si  tont  le  monde  en  prend,  vous  ne  lui  refuse- 
rez pas  de  ])asser  un  })cn  d’ean  sur  le  mai'c  et 
de  le  prendre  chaud  el  sucré,  mais  sans  ean- 
de-vie  ou  avec  une  petite  cuillerée  seulemeid. 
Si  vous  donnez  nu  j>raiid  dînei',  (pie  la  petih' 
honne  aitdetout;  vin  giUean,  liipienr,  volaille, 
erfune  ; ({ii’elle  fasse  aussi  sa  petite  IV'le,  el 
lorsipi’elle  vous  sert,  sovi'z  hieiiveillants  pour 
elle. 

Si,  au  contraire,  c’est  mu‘  honne  ])lus  fpyée 
et  an  courant,  elle  emportera  h's  plats  à la 
cuisine  et  coupera  à méiiK'  pour  son  l'op.as. 
Elle  sera  assez  raisunnahle  pour  prendre  les 
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Ijas  morceaux,  dégarnir  les  os,  <kc.  11  laid,  do 
})liis,  lui  donner  tout  ce  qui  est  nécessaire  à sa 
santé.  Elle  pourra  prendre  des  fruits,  et  s’il  y 
en  a en  grande  quantité,  il  faudra  en  donner 
aux  pauvres  pour  ne  pas  les  laisser  perdre, 

11  vaut  mieux,  lorsque  la  bonne  est  dans 
l’intérêt  des  maîtres,  tout  Ini  confier,  en  ce  qui 
regarde  les  achats,  les  provisions  et  l’emploi 
de  dépense  de  la  nourriture,  surtout  si  l’on  est 
nombreux.  Elle  saura  mieux  ce  qu’il  faut,  et 
elle  se  fera  un  certain  plaisir  de  faire  avec  peu 
beaucoup  de  bonnes  choses.  En  vous  rendant 
compte  de  la  dépense,  elle  vous  montrera  avec 
orgueil  que  la  provision  de  beurre,  de  graisse, 
de  viande,  de  crème  et  d’œufs,  ne  s’est  pas  trop 
montée,  relativement  à la  cuisine  abondante 
et  recherchée  qu’elle  vous  a servie,  et  la  joie 
qu’elle  en  éprouvera  sera  pour  vous  , un  sûr 
garant  que  cette  excellente  fille  travaille  dans 
votre  intérêt. 

Quand  la  saison  en  sera  venue,  demandez- 
lui  des  liqueurs,  des  confitures  et  des  conserves 
de  fruits  pour  l’iiiver  ; et,  pendant  la  mauvaise 
saison,  si  vous  demeurez  à la  campagne,  l’ex- 
cellente ménagère  vous  réservera  quelques 
surprises  de  sa  façon.  Le  dimanche,  vous 
verrez  apparaître,  sur  votre  table,  un  Joli 
gâteau  aux  pommes,  ou  au  riz,  ou  au  pain, 
etc.,  etc.,  ou  une  tarte  aux  fruits,  ou  un  plum- 
pudding  enllammé.  En  posant  son  chef-d’œuvre 
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^iir  la  (al)lo,  la  honiio  sorvaiile  vous  rogai'dora, 
vous,  inaîtressp  do  maison,  ot  vol.rc  cxprossil 
COU])  d’œil  lui  dira;  c’est  bien!  Le  contente- 
menl  de  son  maître,  la  joie  des  enfants,  seront 
lin  ainjile  dédommagement  de  sa  jieine.  S’il 
y a plusieurs  domestiijnes  et  ipie  les  restes  de 
ce  [liât  l'evieiment  à la  cuisine,  comme  on  sera 
conlent!  Comme  on  rii’a  et  comme  on  bénira 
le  toit  hospitalier  sons  leijuel  on  vit  si  beii- 
renx  et  si  tranifuille  ! 

Nos  premiers  pauvres  sont  nos 
domestiques 

Kiclies,  hennmx  du  monde,  compai’ez  l'ii 
votre  àme  la  diversité  des  positions  d’ici-bas;' 
laites  tout  ce  ijui  est  en  votre  jiouvoir  ])our 
améliorer  le  sort  de  ceux  ipii  gagnent  [lénible- 
ment  leur  vie  à la  sueur  de  leui‘  IVont.  'l’outi's 
sortes  de  saeillices  vous  sont  imposés  par  la 
Providence;  il  n’en  est  (pi’iin  seul  iprelle  ne 
vous  demande  pas,  c’est  le  sai.'rilice  ipu'  vous 
leriez  sur  l’économii'  di'  la  vie  el  du  biiai-èlre 
d('  vos  doniesliipies.  11  liiiil,  avant  loul,  (|iie 
ceux  ipii  vous  enloui’enl  ne  niaiKpienI  (k;  rien, 
et  <{ue  vos  pri'inièri's  coiisolalions  haïr  soient 
données. 

(due  penserait  d(‘  vous  ca'lle  j(‘iiu('  lillo  ipii, 
témoin  de  vos  démarcbi's,  de  votre  générosib’*, 
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et  de  votre  aiiiial)le  condescendance  à l’égard 
des  pauvres,  vous  verrait  envers  elle  indilïé- 
rente,  intéressée,  froide  et  mal  disposée?  Si, 
toujours  absente  de  votre  maison , vous  n’y 
rentriez  que  pour  gronder  et  trouver  à redire? 
A son  tour,  elle  vous  délaisserait  et  cherche- 
rait ailleurs  une  position  plus  enviable.  Et 
vous  seriez  connue  pour  être  difficile  à servir; 
les  meilleurs  domestiques  ne  voudraient  pas 
venir  chez  vous  ; et  ceux  qui,  par  ignorance, 
se  seraient  arrangés  avec  vous,  ne  tarde- 
raient pas  à s’apercevoir  de  leur  erreur.  Ren- 
dez donc  heureux  vos  domestiques  d’abord, 
vos  })rotégés  ensuite.  Si  ceux  qui  sont  près  de 
vous  goûtent  le  bonheur  et  l:i  paix,  vous  les 
trouverez  souriants  et  disposés  à vous  rendre 
■mille  petits  services,  en  dehors  de  leurs  obli- 
gations, et  qui  vous  seront  utiles  pour  vos 
œuvres  de  charité.  Un  renseignement  qu’ils 
iront  demander,  une  commission  (|ui  inter- 
rompra leur  travail,  une  heure  de  veille  de 
})lus  qu’à  l’ordinaire,  rien  ne  les  rebutera  : 
« Madame  est  si  bonne,  que  c’est  un  bonheur 
de  lui  obéir!  » 

11  faut  aussi  de  la  régularité  dans  les  ha- 
bitudes, cela  simplifie  le  travail  et  abrège  la 
fatigue.  On  ne  se  rend  pas  compte  du  malaise 
(pie  l’on  fait  éprouver  dans  le  service,  lorsipie 
tout  languit,  (pie  rien  ne  se  fait  à la  mémo 
heure;  les  sei’viteui's  sont  là  tout  prêts,  ils 


attendent,  le  temps  passe  et  leur  travail  retardé 
change  l’emploi  de  leurs  heures. 

Nous  insistons  sur  tous  ces  petits  détails, 
car  ils  sont  pour  beaucoup  dans  les  rapports 
avec  les  serviteurs,  et  nous  remarquons  <{ne 
les  maîtres  qui  y font  attention  sont  géné- 
ralement bien  servis  et  mieux  considérés. 


CHAPITRE  IX 


LES  C.VDE.VUX.  LES  P.VRENTS  ET  LES  AMIS 
EN  VISITE 


Lorsqu’une  maîtresse  de  maison  prendra 
une  bonne,  elle  fixera  le  prix  à l’année.  La 
bonne  ne  réclamera  ni  vin,  ni  foire,  ni  étrennes. 
Elle  laissera  à la  générosité  de  sa  maîtresse 
de  la  récompenser  quand  bon  lui  semblera. 
Ce  sera  une  marque  de  confiance,  de  bon 
augure.  Si  sa  nouvelle  maîtresse  désire  lui 
donner  le  vin  ou  denicr-à-Dieu,  elle  ne  le  lui 
remettra  qu’à  l’entrée  dans  la  maison.  Cette 
somme  pourra  varier  de  5 à 20  li-.  Si  les  madrés 
jugent  à propos  de  donner  la  foire  et  les 
étrennes,  il  y a fieux  sortes  de  cadeaux  : R En 
nature,  c’est-à-dii‘e  robe,  linge,  vêtement,  etc.; 
2o  en  argent.  La  première  est  plus  convenable 


et  plus  délicate,  mais  il  faut  qu’elle  s’adresse 
à une  personne  bien  élevée  et  qui  sache  la 
comprendre.  La  seconde  est  bonne  aussi  : 
néanmoins,  elle  est  inférieure;  mais  elle  a son 
utilité  quand  la  personne  qui  en  est  l’objet  a 
sa  famille  à soutenir. 

Nous  désirons  que  ces  cadeaux,  à une  époque 
marquée,  aient  une  certaine  valeur,  et  soient 
bien  faits. Nous  allons  vous  en  citerunexemple: 
Pour  la  petite  bonne  à 120  fr.,  je  pense  qu’une 
robe  lui  sera  très-utile  ; achetez  6 mètres  de 
foi'te  cotonnade  croisée,  gris  et  noir,  uni, 
grande  largeur,  à 1 fr.  50  le  mètre  ; cherchez 
parmi  vos  morceaux  une  bonne  doublure  pour 
la  taille,  prenez  l’ouvrière  à la  journée;  qu’elle 
taille  la  robe  et  l’essaie.  Permettez  à votre 
bonne  de  hâter  le  ménage  ce  jour-là,  et,  dans 
l’après-midi,  de  travailler  à sa  robe;  aidez-y 
aussi  avec  vos  demoiselles,  si  vous  en  avez. 
Le  soir,  la  robe  sera  faite,  et  la  bonne  bien 
heui’euse.  Voyez,  cela  ne  vous  reviendra  pas  à 
beaucoup  plus  de  10  fr.,  et  le  cadeau  sera  bien 
plus  profitable.  Si  la  petite  bonne  a une  robe, 
achetez-lui  de  (pioi  faire  dés  chemises  en  bonne 
toile  commune,  taillez-les  et  tâites-les-lui  faire 
dans  l^s  heures  de  couture,  etc. 

Si  poiii*  l’achat  d’une  robe  vous  voulez 
mettre  davantage,  achetez  du  camelot  ou  du 
bon  mérinos  uni  et  foncé,  ou  encore  un  bon 
vêtement  pour  l’biver  ; mais  noir,  simple  et 
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bien  chaud  ; mais  ne  soyez  pas  regardante  et 
si  vous  achetez,  achetez  toujours  du  bon. 

Les  étrennes  en  argent  seront  de  10,  15, 
20  francs,  selon  votre  désir. 

Ecoutez  une  jeune  tille  honnête  et  sérieuse, 
à laquelle  on  demandait  comment  elle  était 
arrivée  à faire  de  jolies  économies,  qu’elle 
plaeait  sans  toucher  aux  intérêts,  et  (|ui  avaient 
fourni  une  somme  assez  rondelette.  « .le 
n’achetais  presque  rien,  disait-elle,  je  raccom- 
modais toujours;  le  dimanche,aussitôt  revenue 
des  offices,  je  tirais  ma  toilette,  et  lorsque 
j’avais  besoin  do  quelque  chose,  j’attendais 
les  cadeaux.  Ma  maîtresse,  généreuse  et  bonne, 
me  donnait  une  paire  de  chaussures  à la 
foire,  un  honnet  et  un  col  à ma  fête,  une  robe 
ou  un  vêtement  au  jour  de  l’an  ; cela  suffisait 
presque,  et  je  plaçais  une  partie  de  mes 
gages.  » Notez  bien  (jue  cette  excellente  per- 
sonne est  restée  un  grand  nomlire  d’années 
sans  demander  d’augmentation,  quoique  ses 
gages  soient  peu  élevés  (250  francs),  et  qu’elle 
ait  beaucoiq)  do  travail  dans  une  famille 
nombreuse.  D’une  probité  et  d’une  discrétion 
parfaites,  elle  joignait  à cela  un  excellent  carac- 
tère. Elle  devait  ses  excellentes  (pialités  à la 
charmante  éducation  (pi’elle  avait  reçue,  et 
surtout  à l’hahitude  que  sa  famille  lui  avait 
donnée  de  ne  jias  se  promener  continuelle- 
ment et  de  travailler  à la  maison. 


Comme  on  le  voit,  les  cadeaux  devront  être 
beaux,  en  harmonie  avec  la  position  et  donnés 
avec  airabilité.  tl  y aura  encore  les  petits  ca- 
deaux  pour  entretenir  l’estime  et  l’amitié. 

Au  retour  d’un  voyage,  un  petit  souvenir,  àc. 
Il  y aura  aussi,  par  hasard,  une  jupe  unie  qui 
ne  sert  plus,  un  vêtement  de  maison  dont  on 
tirera  les  garnitures  et  qui,  dans  l’hiver,  lui 
rendra  un  grand  service,  kc.  Il  y aura  les  pe- 
tits profits,  les  os,  les  cendres,  les  plumes  de 
volailles;  ce  que  vous  voudrez  bien  que  la 
bonne  accepte  des  fournisseurs,  kc. 

Nous  conseillons  aux  maîtresses  de  maison 
de  ne  Jamais  donner  aux  femmes  de  chambre 
leur  toilette  à porter,  mais  de  leur  faire  con- 
server leur  mise  simple;  agir  autrement,  c’est 
leur  rendre  un  très-mauvais  service.  Citons  un 
exemple  entre  mille,  que  nous  avons  vu  de  nos 
propres  yeux  : Une  orpheline,  élevée  dans  une 
communauté,  fut  placée  femme  de  chambre 
dans  une  maison  de  premier  ordre.  Elle  entra 
donc  avec  son  mince  bagage,  simple  et  parfai- 
tement en  état.  Au  bout  de  quelque  temps,  sa 
maîti’esse  lui  donna  robe  à volants,  vêtement 
garni  et  chapeau  à plumes.  Cela  ne  déplut  pas 
à la  pauvre  enfant,  qui,  ignorante  du  monde, 
n’envisageait  pas  que  celaauraitune  fin. Hélas! 
la  fin  devait  venir  et  plus  tôt  qu’on  ne  l’eût 
pensé. 

Huit  jours  après,  la  pauvre  fille  fut  prise 


(rime  iR'vre;  ses  maüres,  craignant  la  con- 
tagion et  la  longuenr  de  la  maladie,  l’envoyi'- 
rent  à Phi'ipital.  « A moitié  mourante,  nous 
dit-elle,  on  me  lran>^poi-ta  à l’hospice,  étendue 
sur  une  civi('>re,  grelottante  de  lVisson;on  replia 
sur  moi  l’ampleur  de  ma  jupe  à volants;  je 
restai  plusieui's  mois  à l’h()pital;  jiendant  ce 
femi)s  je  fus  remplacée.  Je  viens  de  sortir,  je 
n’ai  rien,  placez-moi.  » 

Si  ce  n’était  sa  toilette  cliitronnée,  nous  eus- 
sions cru  ({u’elle  venait  nous  demander  une 
bonne,  et  comme  cette  fille  était  honnête,  nous 
fûmes  obligés  de  l’habiller  dans  sa  toilette  pri- 
mitive, afin  de  lui  trouver  une  autre  place.  Si 
elle  ne  nous  eût  pas  trouvés,  ({ue  fût-elle  de- 
venue? Toutes,  à (juebpies  rares  exceptions 
})rès,  ont  eu  du  repeidir  de  n’avoir  pas  conservé 
leur  mise. 

Les  parents  et  amis,  en  visite,  n’oublieront 
pas  la  bonne,  et  .s’ils  demeurent  quelfjues 
jours,  avant  de  s’en  aller,  ils  poseront  di.scnV 
tenient  une  jiièce  de  monnaie  sur  run  des 
meubles  de  la  chambre  dans  bupielle  ils  auront 
couché.  On  récompense  selon  ses  moyens,  et 
d’ajirî's  les  services  rendus  ; mais  on  fait  bien 
d’être  généreux,  afin  de  laisser  bonne  inanpie 
de  son  passage. 

Comme  on  le  voit,  la  bonne  ira  pas  d’argent 
pour  s(^s  menus  plaisirs;  les  vins  ([ii’elle 
re(;oit  lui  sei'vent  à se  donner  (piebpics  satis- 
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factions;  par  oxomplo,  elle  pourra  avec  cet 
argent  acheter  nn  Manitel  défi  houfi  Maîtres, 
si  elle  n’en  a pas,  on  Ijien  en  envoyer  à ses])a- 
rents,  en  leur  disant:  « Lisez  ceci,  consolez- 
vous  (le  mon  absence,  voilà  comme  je  suis  et 
voilà  aussi  comme  sont  mes  inaîti’es.  » IMus 
tard,  tonjonrs  avec  cet  argeid,  elle  fera  relier 
en  cuir  ce  Manne  1,  ça  coûtera  2 fr.  25  ; mais 
il  faut  (jii’il  soit  solide  et  (pi’on  le  conserve 
propre,  tout  en  en  faisant  un  fréquent  usage. 
Ihds  ce  sera  pour  acheter  nn  chapelet,  une 
belle  image,  nn  petit  cadre  pour  orner  la 
chambre;  jmur  donner  une  légère  olfrande 
pour  le  Sonverain-Pontife,  TUniversité  catho- 
lique, les  séminaires  ; pour  faire  dire  nue 
messe  pour  le  repos  de  l’àme  des  parents; 
une  messe  pour  Monsieur  ou  Mademoiselle 
qui  va  faire  sa  première  Communion,  et  bien 
d’antres  choses  (pi’elle  désire  et  ([ii’elle  ne 
pourrait  se  payer. 


S’oublier  pour  faire  des  heureux 


Il  est  plus  doux  de  donner  que  de  recevoir, 
et  il  est  plus  consolant  de  faire  des  heureux 
({ue  des  mécontents.  Il  faut  quelquefois  souf- 
frir pour  donner  du  bonheur  à autrui.  Le 
cai’actère  surtout  doit  se  faire  violence  lorscpi’il 
laisse  à désirer.  La  maîtresse  se  dira  : Cette 
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joiino  fille  ira  pas  de  connaissances , elle  ne 
peut  sortir  seule,  il  faut  donc  que  je  l’eminèiie 
à la  promenade  avec  mes  enfants;  elle  est 
fatiguée, il  faut  que  je  lui  épargne  l’ouvrage;  elle 
est  sensible,  il  faut  (pie  je  fasse  (rêve  à mes 
vivacités  ; elle  s’ennuie  de  ses  parents,  je  dois 
lui  donner  nn  peu  d’aflnction  ; elle  est  lente,  il 
faut  que  j’en  excuse;  elle  n’est  pas  minntiense, 
je  patienterai  ; l’important  pour  moi , c’est 
qu’elle  est  douce,  honnête,  laborieuse  et  (pie 
je  puis  lui  confier  mes  enfants  et  ma  maison. 


(JlAPrmE  X 

LES  BUREAUX  DE  PLACEMENT,  LEURS  DANGERS 
ET  LEUR  UTILITÉ 


Les  bureaux  de  placement  sont  nécessaires 
à cause  de  la  nécessité  dans  bujuelle  on  est 
souvent  de  trouver  en  qnel([iies  jours  des  ser- 
viteurs indis]iensables  aux  besoins  du  travail. 

Il  y a trois  sortes  de  bureaux;  — Pureaux 
payants,  mais  plaiyint  n’importe  dans  (pielles 
maisons  et  ii’im[)ortc  ([iiels  serviteurs.  — |jii- 
rcaux  payants,  mais  choisissant  leur  monde 
aussi  liien  ([iie  jiossible. — Bureaux  catholiipies 
et  gratuits,  ayant  pour  but  de  procurer  aux 
maîtres  de  binis  serviteurs,  et  aux  serviteurs 
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fie  bonnes  places,  sons  le  double  rapport  delà 
religion  et  de  la  moralité. 

Pour  les  bureaux  payants,  plaçant  sans  dis- 
tinction, ils  sont  nuisibles;  il  faut  fuir  ces 
maisons,  c’est  la  perte  des  jeunes  gens,  et  les 
bonnes  maisons  ne  sauraient  non  plus  s’y 
adresser. 

Les  bureaux  payants,clioisissantleurmonde, 
sont  utiles  pour  de  certaines  personnes  et  de 
certaines  })laces  cfiii  ne  pourraient  obtenir  sa- 
tisfaction des  bureaux  catliolicpies , à cause 
du  nombre  considérable  des  demandes  et  de 
la  sévérité  de  leurs  règles.  C’est  une  tâche 
difficile,  à cause  de  l’intérêt  qui  s’y  attache; 
mais  enfin,  ils  peuvent  être  honnêtes , ils  le 
doivent  même,  et  l’on  doit  se  rappeler  que 
dans  tontes  les  positions  de  la  vie,  du  moment 
qu’il  n’y  a pas  un  scandale  évident,  on  peut 
être  recommandable. 

Pour  les  Imreaux  de  placement  catboli(jues 
et  gratuits,  ils  sont  indispensal)Ies  et  rendent 
des  services  immenses  à la  société  tout  entière. 
Les  régions  ({ui  ont  le  bonheur  d’en  posséder 
un,  doivent  le  regarder  comme  un  bienfait 
pour  l’humanité.  Si  ces  bureaux  sont  confiés 
à des  personnes  d’nne  conscience  délicate, 
d’un  jugement  sûr,  d’un  cœur  toujours  prêt  i\ 
rendre  service,  vous  pouvez  en  tonte  contiance 
vous  y adresser.  L’intérêt  ne  les  guide  pas, 
puisqu’elles  ne  iirennent  rien. 


( '.epondnnt,  n’alloz  pas  croire  qu’il  n’y  a pas 
(le  trais.  Nous  allons  vous  en  donnei-  un  apeiaui: 
La  r('‘<’ie  de  ces  bureaux  est  de  n’inscrire  qu’a- 
pivs  renseinnenients  ; or,  pour  traiter  dans 
CCS  conditions,  claupie  [H'i'sonne,  bien  que 
iiiiiuio  (!('  certificats,  coûte  au  bureau,  en 
moyen  lie,  '(7)  centimes.  Sur  10,000  [lersonnes, 
c’est  donc  l,r)00  IV.  dont  le  tiers  à peine  est 
reml)ours('.  û’oilà  un  d('coiivert  de  3,000  fr. 
Calculez  un  peu  les  fatigues  excessives:  exei- 
cice  de  la  imunoire,  — activité  de  correspon- 
dance,— iu([uiétiide  de  l’Aine.  Ah!  s’il  vous  était 
donné  de  comprendre  combien  ces  cœurs  ([iii 
prennent  vos  intérêts  avec  un  si  grand  désin- 
téressement sont  remplis  de  dévouement  pour 
vous!  Pauvres  jiéres  et  mères  de  la  campagne, 
dont  les  ('iit'ants  ne  vous  ont  jamais  (|nit- 
tés,  et  dont  vous  êtes  obligés  do  vous  séparer, 
lie  |)leiirez  j)as,  les  bureaux  catholiques  sont 
là,  ils  sauront  les  [tiacer  en  lieu  sûr;  c’est  une 
alliance  [)our  la  viiy  ils  veilleront  sur  eux,  et 
leurs  conseils  les  maintiendront.  Orphelins, 
approchez,  une  situation  meilleure  vous  at- 
tend; les  maitres  honnêtes  et  chrétiens,  les 
maisons  de  [iremier  ordi'e  vi(!imeiit  vous  cher- 
cher là;  ils  ont  contiance  en  vous,  parce  (ju’on 
leur  a dit  (jiie  vous  êtes  hoimètes  et  laborieux, 
et  (pi’oii  lie  saurait  les  tromper.  Vous  tous, 
eiitin,  ipii  iirolitez  des  bienfaits  dos  fairoaux 
de  placement  catholiipies  et  gratuits,  hono- 
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rez-lez,  véiicTez-lcs , veiiez-lcui-  en  aide;  ils 
vivent  sans  lastc  et  sans  l’éclaine,  leur  devise 
est  celle-ci  : le  bien  ne  fait  pas  de  Inadt  et  le 
bruit  ne  fait  pas  de  bien. 


Quelques  règles  du  bureau  de  placement 
catholique  de  Caen 

Nous  })rions  les  personnes  à placer,  ({ui 
nous  écrivent,  de  joindre  toujours  un  timbj’e 
pour  la  réponse,  et  d’envoyer  leurs  certificats 
dans  la  lettre,  afin  de  pouvoir  les  placer  sans 
retard.  S’ils  ne  l’eçoivent  pas  satisfaction  à 
leur  demande,  c’est  (jiie  le  bureau  n’a  pas 
actuellement  la  position  (]id  leur  convient.  Ils 
doivent  donc  attendre,  el  s’ils  se  placeid  avant, 
ils  devront  pi’éveidr,  alin  de  faire  cesser  toute 
démarclie. 

Les  maîtres  emploiei‘ont  le  même  moyen, 
et  tant  qu’ils  n’ani-ont  lien  dit,  le  bureau  con- 
tinuera ses  recberclies  en  h'iir  faveur. 

Les  [lersoimes  ipii,  poui'  des  raisons  ({ne 
nous  ne  jimivons  e.xiiliipier,  ne  peuvent  être 
jilacées  [>ar  nous,  ne  doivent  en  ressentir 
aucun  chagrin;  nous  leur  dii-ons  sinpilement 
(pie  nous  ne  pouvons  pas  les  placer,  et  nous 
leur  conseillons  de  prendre  ce  ({ui  se  trouvera 
en  fait  de  places  où  elles  })idsseiit  être  hon- 
nêtement, et  une  fois  casées,  d’y  rester  toujours. 


I']||('s  pouiTOiità  roccasioii  (lire  aux  pcrsnuiies 
ipii  leur  deiuauderaient  des  reiiseigiiemeuls 
avaut  de  les  prendre;  ((  Je  ii’eu  ai  pas  à 
douiier,  le  bureau  calholicpie  n’a  pas  pu  me 
placer.  » Alors  C(!  dernier  pourrait  expliquer 
ses  raisons,  (pi’il  croit  vraies  et  justes,  et  don- 
nerait sou  appi\‘cialion,  (luebjuefois  favorable, 
suivant  la  position  des  personnes  (pii  feraient 
la  demande.  Ce  n’est  pas  sans  une  V('ritable 
angoisse  (pie  nous  refusons  notre  secours 
dans  le  moment  de  la  (Adresse;  mais  nous 
devons  nous  pivmiinir  contre  cette sensibiliti'' 
du  cœur  et  rest('r  iiillexibles;  ([u’on  nous  le 
})ardonue!  La  jusiiee  doit  [>asser  avant  la 
cliarit(!‘. 

D’autres  personnes,  lionm'les  d’ailleurs,  et 
elles  so)d  en  grand  nombre,  s’en  iront  souvent 
d(.''sok'‘es  et  impiiàtes  de  ne  [Huivoir  ("tre  placées; 
elles  ne  devi'oid  cet  ennui  qu’à  leur  éducation, 
([iii  a.  dû  éli'ç  négligée.  ((  J('  voudrais  être 
idacée,  diroid-elles.  — Lien,  savez-vous 
coudre?  — Non,  je  ne  sais  pas.  — Savez-vous 
laver,  repasser?  — Je  l’ai  jamais  fait. — 
Et  la  cuisine?  sauriez-vous,  [)ai‘ ('xeiupb*,  vider 
une  volaille  ou  bien  faii'(î  une  crème?  — Je 
l’ai  vu  laire  quebpielbis , peid-étre  <[ue  j’y 
arriverais.  — Oui,  peut-être;  mais  on  désire 
une  personne  au  couraut. — Oh!  bien  alors, 
c’est  inutile,  je  ne  poui'i'ais  pas.  Si  au  conti'aiix* 
elles  entrent  dans  les  maisons,  le  lendemiun. 


on  vient  nous  dire  ; trouvez  moi  une  autre 
personne,  car  celle  que  vous  m’avez  envoyée 
ne  sait  rien  faire. 

Si  an  contraire  la  personne  qui  se  présente 
a été  élevée  dans  les  principes  que  nous  avons 
indiqués,  quand  bien  même  elle  n’aurait  ja- 
mais servi;  du  moment  qu’elle  le  désire,  elle 
fera  une  parfaite  servante. 

Lorsqu’un  domestique  ou  une  bonne  se 
trouve  placé,  si  ses  nouveaux  maîtres  ne  ré- 
sident pas  dans  l’endroit,  c’est  à eux  de  payer 
le  voyage  ; mais  si  le  serviteur  ne  s’habitue 
pas,  c’est  à lui  de  faire  les  frais  du  retour. 

Si  le  voyage  se  fait  seulement  pour  se  pré- 
senter, et  que  les  parties  ne  s’entendent  pas, 
si  c’est  le  maître  qui  a fait  venir  le  domestique, 
il  doit  payer  le  voyage  ; si  le  serviteur  est  venu 
de  son  chef,  les  frais  seront  à son  compte; 
mais  quand  le  déplacement  est  considérable 
dans  run  et  l’autre  cas,  il  .sera  bon  de  lui 
donner  une  l)onne  collation,  si  toutefois  c’est 
un  honnête  homme. 

Lorsque  nous  plaçons,  nous  insistons  par- 
ticulièrement snr  le  repos  du  dimanche,  et 
nous  prions  les  maîtres  d’abréger  le  travail, 
autant  qu’il  est  possible,  ce  jour-là,  afin  que 
leurs  domestiques  puissent  un  peu  se  reposer. 

Enfin,  nous  terminons  en  assurant  les  per- 
sonnes près  lesquelles  nous  prenons  des  ren- 
seignements, ainsi  que  celles  qui  nous  en 


demandent,  (|ue  la  plus  scrupuleuse  discrétion 
est  gardée,  et,  qu’une  aiï’aire  soit  conclue  ou 
manquée,  on  ne  sait  jamais  (Quelle  en  est  la 
raison. 


Les  certificats 

Un  certificat  est  un  écrit  par  le(|uel  on 
assure  la  vérité  d’une  chose.  C’est  donc  tran- 
siger avec  sa  conscience  (jiie  d’en  donnei’  de 
conq)laisaii!je. 

Une  personne  qui  désire  entrer  en  service, 
mais  qui  n’y  a j>as  encore  été,  doit  s’en  pi'o- 
curer  un  de  Af.  le  Maire  <le  la  commune  ou  de 
M.  le  Curé  et  des  autres  personnes  honorahles 
dont  la  recommandation  i)eiit  les  lavoi'iser. 

Si  elle  a servi,  elle  doit  en  présenter  un  d(> 
chacune  de  ses  places,  et  moins  elle  en  a, 
mieux  cela  vaut. 

Il  y a quatre  sortes  de  cei-tificat,  dont  nous 
allons  donner  des  modèles;  il  est  bon  qu’ils 
soieid  sur  pa[)iei‘  timbré  et  l'evétiis  en  |)lus  du 
cachet  de  la  mairie. 

i'J  .Te  soussigné  reconnais  avoir  ('u  à mon 

service  M"*’  A.  h.  . .,  de  la  commuiuî  de 

l'dle  est  entré('  chez  moi,  le hS.  . et  en 

est  sortie  le 18.  .,  lihi’e  de  tout  engage- 

ment. 


N 


Signature  ; 


2f>  Je  soussigné  reconnais  avoir  eu  à mon 

service  M'ie  C.  B. . de  la  commune  de 

Elle  est  entrée  chez  moi  le 18. et  en 

est  sortie  le 18. ..  Je  n’ai  rien  à lui  re- 

procher sous  le  rapport  de  la  probité. 

Signature  : 


3°  Je  soussigné  reconnais  avoir  eu  à mon 
service  M'ie  P.  R. . . , de  la  commune  de  ..... 

Elle  est  entrée  chez  moi  le 18. .,  et  en 

est  sortie  le 18...  Je  n’ai  rien  à lui 

reprocher  sous  le  rapport  de  la  probité,  ni  de 
la  moralité. 

Signature  : ' 


• 4o  Je  soussigné  reconnais  avoir  eu  à mon 

service  M'ic  A.  D. . .,  de  la  commune  de 

Elle  est  entrée  à mon  service  le 18. ., 

et  en  est  sortie  le 18. ..  Sa  conduite  a 

toujours  été  irréprochable  comme  probité  et 
moralité.  De  plus,  elle  connaît  bien  le  service 
et  elle  a un  excellent  caractère. 

Signature  : 


Ceci  n’a  pas  besoin  de  commentaires,  et  les 
maîtres  jugeront  celui  (ju’ils  doivent  donner. 
Il  ne  faut  pas  que  la  contrariété  que  les  maî- 


I.ros  éprnuvoiit  du  di'part  d’une  servante  les 
porte,  à refuser  un  cerliticat  ou  bien  à le  donner 
iiderieui’  au  niérite.  11  est  d’usape  de  prévenir 
de  part  et  d’autre  cS  jours  à l’avance;  dans  le 
cas  de  départ  subit,  d’après  une  convention 
connniino,  il  sera  aceoi'dé  l franc  ])ar  jour. 
Nous  n’aimons  pas  c('tte  dei’nièi-e  convention. 

Nous  recununandoiis  instaminent  aux  maî- 
tres de  ne  pas  tirer  aux  autres  maîtres  leurs 
domesti(iues  ; nous  leur  rappelons  (ju’il  est 
dit  dans  le  Décalopue  ({u’on  ne  doit  pas  désirer 
le  serviteur  de  son  prochain,  à [tins  forte  rai- 
son s’en  emparer.  Les  bureaux  catholiques 
sout  très-stricts  pour  cela,  et  l’on  ue  [)cutol)te- 
lur  d’eux  :mcun  an  anpement  de  ce  penre. 


Conclusion 


Lhers  lecteurs,  nous  ne  pouvons  vous  quit- 
ter sans  vous  recommander  cet  ouvrape,  dont 
la  lecture,  nous  n’en  doutons  pas,  vous  sera 
sabdaire.  Nous  vous  [)i'ious  iuslamment  (b;  le 
proïKiper.  Il  vous  a été'  facibi  de  b;  jiiper.  Ecrit 
avec  une  prande  simj)lieité,  il  vient  du  C(eui‘; 
il  ne  saurait  s’ex[)liipier  ipie  par  le  véritable 
désir  d’étre  utile  à tous,  tant  pour  le  moi'al  rpu' 
j)Ourle  matériel.  Puisse-t-il  vous  faire  le  bien 
(pie  Jious  désii’ons  ! Nous  jirions  instammimt 
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le  Maître  de  tontes  choses  de  le  graver  dans 
vos  âmes  en  caractères  ineffaçables,  afin  que 
vous  soyez  heureux  ici-bas  et  là-hant.  A Thenre 
où  vous  lirez  ces  lignes,  pensez  à nous,  dites- 
Lni  dn  fond  de  votre  cœur;  « Merci,  mon  Dieu, 
des  conseils  qne  vous  nous  avez  dictés  par  la 
bonche  de  vos  Immbles  créatures,  bénissez 
leurs  travaux  et  fécondez  - les  pour  votre 
gloire.  » 


FIN  DU  MANUEL. 
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TRAITÉ 

SUR  LA  BONNE 

CUISINE  BOURGEOISE 


SAUCES 

Sauce  blanche 

Faites  Ijooillir  une  demi-cuillerée  de  farine 
ou  de  fécule  de  pommes  de  terre,  avec  suf- 
fisante quantité  d’eau  pour  former  une  Ijouil- 
lie  claire;  ajoutez  sel,  poivre.  Lorsque  la 
fécule  de  pommes  de  terre  est  cuite,  mettez 
un  bon  morceau  de  beurre,  ({ue  vous  ferez 
seulement  fondre  dans  la  sauce;  au  moment 
de  servir,  mettez  un  filet  de  vinaigre. 

Vous  pouvez  y ajouter  une  liaison  de  jaunes 
d’œufs  si  vous  voulez. 
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Sauce  aux  câpres  et  aux  anchois 

Ajoutez  à la  sauce  ci-dessus  du  Ijeurre 
d’anchois  et  une  cuillerée  de  câpres. 

Sauce  à la  crème 

Mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau 
de  beurre,  un  peu  de  farine,  du  persil,  sel, 
poivre,  mouillez  avec  de  la  crème,  faites 
l)ouillir  en  tournant  toujours  pendant  un  quart 
d’heure. 

Sauce  à la  Maître-d’hôtel 

Pétrissez  ensemble  du  beurre,  du  persil  et 
de  l’échalote  bâchés  fin,  sel,  poivre,  un  peu 
de  vinaigre  ; au  moment  de  servir,  vous  mettez 
cet  amalgame  froid  dans  ou  sous  vos  légumes, 
poissons  ou  viandes,  dont  la  chaleur  le  fait 
fondre. 

Sauce  piquante 

Passez  au  beurre,  dans  une  casserole,  une 
carotte,  deux  oignons,  jusqu’à  ce  que  le  tout 
ait  pris  couleur;  ajoutez  alors  une  bonne 
pincée  de  farine;  mouillez  avec  du  bouillon 
et  un  demi-verre  de  vinaigre  ; assaisonnez  avec 
un  bouquet  garni,  une  gousse  d’ail,  sel,  poivre  ; 
faites  bouillir  à petit  feu  jusqu’à  ce  que  votre 
sauce  soit  réduite  en  bonne  consistance. 


Sauce  tomate 


Mettez  dans  une  casserule  une  douzaine  de 
tomates  avec  un- bon  morceau  de  beurre,  ({uatre 
gros  oignons  coupés  en  tranches,  un  verre  de 
bouillon,  persil,  une  feuille  de  laurier,  deux 
clous  de  girolle,  sel,  poivre;  laites  bouillir  en 
remuant  souvent,  de  peur  (pie  vos  tomates  ne 
s’attacheid  ; (|uand  elles  seroid  bien  fondues, 
et  (jue  la  sauce  sera  épaisse,  vous  la  })asserez 
au  tamis. 

Vous  pouvez  faire  la  même  sauce  avec  la 
marmelade  de  tomates;  mettez-en  une  cuil- 
lerée dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau 
de  beurre,  un  verre  de  bouillon  ; délayez-la 
bien,  faites  liouillir  jus({u’à  ce  (]ue  la  sauce 
ait  acquis  une  consistance  un  peu  épaisse. 
Voyez  si  elle  est  assez  assaisonnée. 

Sauce  mayonnaise 

Mettez  dans  un  bol  de  faïence  un  ou  deux 
jaunes  d’œufs  crus  avec  du  sel  et  le  jus  d’un 
citron,  ajoutez  de  l’huile  })ou  à peu,  en  touiaiant 
sans  cesse;  votre  sauce  ne  tardera  pas  à s’éqiais- 
sir;  mettez-y  de  temps  en  temps  un  peu  de 
fort  vinaigre  ; vous  ixmvez  y ajouter  de  l’huile 
tant  que  la  sauce  ne  [)ei’d})as  dé  sa  consistance  ; 
.servez-vous-en  pour  les  salades  de  poissons, 
de  volailles  et  de  légumes  cuits. 


Tartare 


Hachez  bien  menu  trois  échalotes,  des 
cives,  du  cerfeuil,  ajoutez  du  sel,  du  poivre, 
mettez  dans  une  saucière  avec  une  cuillerée 
de  vinaigre , trois  cuillerées  d’iiuile  d’olive , 
deux  cuillerées  de  moutarde;  mêlez  bien  le 
tout  et  servez. 

Salmis  pour  gibier 

Vous  mettez  dans  une  casserole  du  beurre 
manié  de  farine,  et  laissez  fondre  sans  roussir; 
vous  ajoutez  un  verre  de  vin,  autant  de  bouillon, 
un  bouquet  garni,  deux  échalotes,  du  sel  et 
du  poivre  ; vous  laissez  bouillir  une  heure,  puis 
vous  mettez  réchauffer  là-dedans  votre  gibier 
découpé,  et  au  moment  de  servir,. vous  aj,outez 
le  j us  d’un  citron. 

Matelotte  pour  viande  ou  poisson 

Cette  sauce  se  prépare  avec  un  verre  de 
bon  vin,  autant  de  bouillon,  du  beurre  et  du 
lard,  du  laurier,  de  l’ail,  du  sel,  du  poivre,  un 
bouquet  de  persil,  une  pincée  de  farine,  on 
fait  réduire  jusqu’à  consistance. 

JUS  ET  SAUCES 

Pour  garniture  et  viandes  de  desserte 

Mettez  au  fond  d’une  casserole  des  bartlos 
de  lard,  débris  de  jambon,  de  la  l’ouellede  veau 
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temps,  faites  chaulfer  du  beurre  dans  une 
poêle  jusqu’à  ce  qu’il  ait  pris  une  couleur  très- 
brune  ; versez-le  sur  le  vinaigre. 

SAUCES  POUR  ROTIS 

Sauce  aux  champignons 

Hachez  des  champignons  bien  fins,  faites- 
les  revenir  dans  le  beurre,  mouillez  avec  du 
bouillon,  ajoutez  du  sel,  du  poivre,  un  bouquet 
de  persil,  faites  cuire  une  demi-heure. 

Rémoulade 

Pilez  des  jaunes  d’œufs  durs,  autant  de  cuil- 
lerées d’huile  que  vous  avez  de  jaunes  ; mettez 
l’huile  peu  à peu  pour  qu’elle  s’incorpore 
bien  avec  les  jaunes  ; ajoutez  ensuite  du  sel  et 
du  poivre;  délayez  le  tout  en  consistance  de 
sauce  épaisse,  avec  du  fort  vinaigre  ; tàcliez 
que  votre  sauce  soit  bien  liée,  et  que  l’huile 
ne  s’en  sépare  pas. 

Sauce  béchamelle  au  maigre 

Mettez  dans  une  casserole,  beurre,  oignons 
en  tranches,  carottes,  persil.  Passez  sur  le  feu. 
Ajoutez  un  peu  de  farine  jusqu’à  éhullition. 
Laissez  mijoter  trois  quarts  d’heure.  Passez  et 
liez  avec  du  beurre  et  des  jaunes  d’œufs. 
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Sauce  à Titalienne 

Mettez  dans  une  casserole  une  demi-bou- 
teillc  devin  blanc,  demi-([nart  de  beurre,  une 
cuillerée  d’huile,  persil,  échalote,  pointes  d’ail, 
le  tout  haché.  Faites  réduire  votre  sauce  de 
moitié;  faites  un  petit  roux  que  vous  mouil- 
lerez avec  du  bouillon,  ajoutez-le  à votre  sauce 
et  faites  réduire  de  nouveau. 

Sauce  à la  poulette 

Mettez  dans  une  casserole  un  morceau  de 
beurre  et  une  cuillerée  de  fai’ine  et  faites  un 
roux  blanc,  mouillez  avec  jus  ou  bouillon, 
ajoutez  bouquet  de  persil,  pointe  d’ail,  écha- 
lote, sel  et  [)oivre;  faites  réduire,  ajoutez  un 
jaune  d’œuf  et  un  lilet  de  vinaigre. 


Sauce  à la  ravigote  pour  toutes  sortes  de  viande 

Mettez  dans  une  casserole  un  verre  de 
bouillon,  mie  demi-cuillerée  de  vinaigre,  sel, 
poivre,  un  petit  morceau  de  beuri'e  manié  de 
faiâne  et  un  peu  de  cerfeuil  et  cresson;  faites 
bouillir  cette  fournitui’e  un  moment  dans 
l’eau,  pressèz-la  bien  et  hacbez-la  très-fine, 
mettez-la  dans  la  sauce  et  faites-la  lier  sur 
le  feu. 
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Sauce  pour  gibier  et  volaille  froide 

Mettez  dans  une  casserole  iin  verre  de  vin 
blanc,  autant  de  bouillon,  un  jus  de  citron  et 
une  cuillerée  de  chapelure  de  pain,  passez  au 
tamis,  deux  cuillerées  d’huile,  un  bouquet  de 
persil  et  ciboule,  feuille  de  laurier,  sel,  poivre 
et  muscade  ; faites  bouillir  le  tout  pendant  un 
(juart  d’heure,  ayez  soin  de  retirer  le  bouquet 
avant  de  servir. 

Purée  de  lentilles 

Si  VOUS  voulez  faire  une  purée  maigre, 
faites  cuire  vos  lentilles  avec  de  l’eau,  du  sel, 
deux  oignons  et  un  bouquet  de  persil  ; lors- 
qu’elles sont  cuites,  écrasez-les  dans  une  pas- 
soire à petits  trous,  en  les  mouillant  avec  une 
petite  quantité  de  l’eau  dans  laquelle  elles 
ont  cuit.  Faites  ensuite  un  roux  que  vous 
mouillerez  avec  la  purée  ; ajoutez  persil  haché, 
sel,  poivre;  faites  réduire,  et  en  servant  ajoutez 
un  morceau  de  beurre. 

Pour  une  purée  au  gras,  môme  manière, 
seulement  on  fait  cuire  les  lentilles  dans  du 
bouillon  avec  du  petit  lard  blanchi  aupara- 
vant, et  on  parc  avec  des  croûtons  ou  des 
œufs  durs. 

Purée  de  marrons 


Enlevez  la  première  peau  de  vos  marrons, 
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nicttcz-los  onsiiito  dans  l'ami  dans  une  casse- 
role'; ({iiaiid  l'eau  aura  bouilli  (]Uol(]ucs  lui- 
iiutos,  regardez  si  vos  marrons  s’épluchent 
bien  et  eidevez  aloi’s  la  si'coudi'  peau. 

Mettez  dans  iiiu' cassei’ole  du  bon  bouillon, 
un  petit  morceau  diî  sucre  et  vos  marrons, 
laissez-les  cuire  jus(|ii’à  ce  ([u’ils  puissent  se 
mettre  eu  |)iirée,  vous  les  [lasserez  ensuite 
dans  un  coulis  di'  jus.  Servez  sous  dos  côte- 
lettes ou  iilet  de  bo'iit. 

r.es  puréi's  si'  servent  (juel([uet'ois  avec  des 
viandes,  dans  ce  cas  elles  sont  des  garnitures 
d’entrées.  Oiiaud  elles  ligureut  seules  avec  des 
croûtons,  elles  prennent  le  nom  d’eidreméts. 

Mox’illes  et  champignons 

l’a.ssez  vos  morilles  et  cliampignons,  bien 
épluchés,  au  lieurre,  avec  un  bouquet  de  persil; 
mettez  ensuite  un  peu  de  larino;  mélez-la  et 
mouillez  avec  du  bon  bouillon,  autant  de  vin 
blanc  et  de  jus,  si  vous  en  avez;  laites  cuire 
[lendant  une  boiiiu' heure  ; liez  la  sauce  avec- 
du  jus,  ou  avec  un  |ieu  de  beui-re  manié  de 
farine. 

Les  morilles  se  lavent  [dusieurs  l'ois  à gi'ande 
eau. 

Kagoût  à la  financière 

Mettez  dans  une  cassc'role  une  ipiantité  suf- 
lisante  de  cliampignons  et  de  trulfes  avec  une 


demi-bouteille  de  vin  blanc;  ajoutez  des  to- 
mates, de  bon  bouillon,  des  crêtes  de  coq,  des 
ris  de  veau  et  faites  réduire. 

Pâte  à frire 

Prenez  (32  grammes  de  farine,  2 jaunes 
d’œufs,  une  cuillerée  d’huile,  sel,  poivre  et 
bière  ou  du  vin  blanc  ; délayez  bien  votre 
pâte  ; ne  la  tenez  ni  trop  claire  ni  tro[)  épaisse: 
il  suffit  que  ce  que  vous  trempez  (ledans  en 
sorte  bien  couvert  ; avant  de  vous  en  servir, 
' mettez  un  blanc  d’œuf  fouetté  en  neige. 

Vous  pouvez  aussi  la  délayer  avec  des  jaunes 
d’œufs,  du  lait  et  un  peu  d’eau-de-vie. 

Pot-au-feu 


Prenez  de  la  viande  fraîche  et  coupée  car- 
rément. 

Si  vous  tenez  au  bouilli,  choisissez  la  culotte; 
dans  le  cas  contraire,  vous  pouvez  vous  coii- 
tenter  de  la  poitrine. 

Ne  lavez  pas  la  viande,  mais  il  faut  la  mettre 
dans  de  l’eau  froide. 

Mettez  deux  litres  d’eau  par  derni-kilogr.  de 
viande;  placez  sur  un  feu  doux  afin  qu’elle 
s’échaulîe  lentemeid. 

Il  faut  avoir  soin  d’enlever  l’écume  lors- 
(pi’elle  est  bien  formée  et  prévenir  l’ébullition 
(le  la  marmite,  parce  cpi’alors  une  partie  se 


dissout  et  l’autre  se  précipite,  ce  (pii  rend  le 
bouillon  peu  clair.  Si  le  feu  est  bien  conduit, 
il  n’est  pas  besoin  de  rafraîchir  la  marmite 
})our  faire  monter  de  nouvelle  écume,  on  n’a 
recours  à ce  moyen  ({ue  lorsrpie  le  feu  a été 
trop  fort  dans  les  commencements.  Lorsrpie 
la  marmite  est  bien  écumée  et  rpi’elle  com- 
mence à bouillir,  on  sale  et  on  met  les  légumes, 
une  carotte,  un  navet,  un  bompictdc  poireaux 
et  de  céleri.  On  ajoute  un  morceau  de  chou, 
mais  1 heure  1/2  avant  de  servir. 

11  faut  ({UC  dès  lors,  jus({u’au-  moment  de 
servir,  la  marmite  ne  fasse  plus  r{ue  bouilloter; 
entretenez  le  feu  toujours  égal.  Couvrez  la 
marmite  pour  empêcher  l’éva{)oration  ; ne  la 
remplissez  jamais,  même  dans  le  cas  où  vous 
seriez  obligé  de  retirer  du  bouillon,  à moins 
({lie  la  viande  ne  reste  à découvert  ; alors  vous 
y ajouteriez  de  l’eau  bouillante,  mais  seulement 
assez  pour  ({ii’elle  soit  baignée. 

Après  six  heures  d’ébullition  lente  et  tou- 
jours égale,  le  potage  est  à son  point.  Pour  le 
conserver,  il  faut  tirer  les  légumes,  le  couvrii' 
et  le  placer  dans  un  endroit  frais,  mais  {>as 
humide. 


Julienne 


faites  cuire  à petit  feu,  pendant  une  heure, 
des  légumes  secs  tels  qu’on  les  vend  chez  les 


épiciers  pour  la  préparation  des  juliennes.  Si 
l’on  ne  pouvait  s’en  procurer,  on  coupe  en 
tilets  minces  des  carottes  et  des  navets,  des 
oignons,  du  céleri;  on  fait  cuire  le  tout  dnns 
le  bouillon. 

Soupe  à la  graisse 

Mettez  de  l’eau  à bouillir,  dans  laquelle  vous 
mettez  une  bonne  pincée  de  gros  sel  et  gros 
comme  une  noix  de  graisse;  quand  l’eau  est 
en  ébullition,  jetez  chou  coupé  par  feuille, 
poireaux  et  pommes  de  terre  ; dix  minutes  de 
cuisson  suffisent  et  versez  sur  le  pain. 


Vermicelle  ou  tapioca 

Vous  jetez  ces  substances  dans  le  bouillon 
en  ébullition,  vous  faites  bouillir  jusqu’à  ce 
qu’elles  soient  cuites,  en  ayant  soin  d’agiter 
tle  temps  en  temps.  30  grammes  de  vermi- 
celle suffisent  pour  un  litre  de  bouillon.  Il  ne 
faut  qu’une  cuillerée  de  tapioca  par  personne. 


Potage  aux  croûtons  et  à la  purée 

Faites  frire  des  morceaux  de  mie  de  pain 
dans  le  beurre,  jusqu’à  ce  qu’ils  aient  pris 
une  belle  couleur  blonde.  On  taille  ces  mor- 
ceaux de  mie  en  losange.  On  verse  sur  ces 
croûtons  une  purée  claire  de  lentille  ou  de 
pois. 
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Soupe  à l'oseille 

M(?itez  dans  une  cassei'ole  une  poignée  d’o- 
seille é|)lncliée,  con[)ée  et  lavée,  cei'téinl  et 
eivtîs,  l’eaii  nécessaire,  sel,  poivre,  nn  bon  mor- 
ceau de  beurre  et,  an  moment  de  tremper, 
ajoutez  de  bonne  ci'èine  on  du  lait.  On  jieut 
l'aire  de  la  soupe  à l’oseille  avec  de  l’eau  dans 
hupielle  011  a t'ait  cuire  des  haricots  ou  d’autres 
légumes. 

Soupe  à l’oignon 

Epluchez  2 gros  oignons;  séparez-en  la  lète 
et  la  (pieue,  et  coupez-les  en  tranclies  minces. 
l'Oites  tondre  un  morceau  de  beurre  dans  nue 
casserole;  lors([ii’il  est  bien  chaud,  jetez-y 
l’oignon,  (pie  vous  ferez  roussir  jusqu’à  en 
(pi’il  soit  hlond.  Ajoutez  ensuite  de  l’eau  sui- 
vant l’étendue  de  votre  potage,  sel,  poivre; 
laissez  bouillir  un  (piart  d’heure.  Versez  ce 
liouillon  sur  le  |)ain. 


Panade 

Prenez  une  sul'lisante  ([uantit('’'  de  mie  de 
pain.  Mettez-la  dans  une  cassei'ole  avec  un  peu 
d'eau;  elle  se  dissoudra  plus  facilement.  Ajoutez 
du  sel,  et  successivement  de  l’eau  en  (piantilé 
sullisante;  lors([iie  la  mie  de  [lain  est  bien 
réduite,  vous  ajoutez  du  beurre,  et  lorsqu’il 


est  fondu  et  loien  mêlé,  vous  retirez  la  panade 
du  feu,  et  y versez  un  jaune  d’œuf,  en  remuant 
bien  pour  empêcher  la  liaison  de  se  prendre 
en  grumeaux,  et  un  peu  de  crème. 

Potage  au  potiron 

Coupez  en  morceaux  une  tranche  de  poti- 
ron, que  vous  mettrez  dans  une  casserole 
avec  très-peu  d’eau.  Quand  le  potiron  est  bien 
mûr,  l’eau  n’est  pas  nécessaire.  P'aites  bouil- 
lir, en  remuant  souvent  avec  une  cuiller  de 
bois,  jusqu’à  ce  que  le  potiron  soit  cuit.  Pas- 
sez dans  une  passoire  à petits  trous.  Mettez 
la  purée  dans  une  casserole  avec  une  (quantité 
de  lait  suffisante.  Ajoutez  du  beurre.  Assai- 
sonnez avec  quelques  grains  de  sel  et  un  bon 
morceau  de  sucre.  Ajoutez  des  croûtes  de  pain 
taillées  au  dos. 

Potages  au  lait  avec  des  pâtes 

Pour  ces  potages,  le  lait  remplace  le  bouil- 
lon. On  assaisonne  avec  peu  de  sel,  et  sufli- 
sante  quantité  de  sucre.  Ou  met  de  l’eau  de 
lleiir  d’oranger  ou  do  la  vanille. 


HORS-D’ŒUVRE 

Les  bors-d’œuvre  consistent  en  radis  qu’on 
sert  dans  une  coquille,  et  comme  [lendant  on 


iiKîl  (lu J)('Ui'i'(^  frais  dans  uiicî  aulrc  cu(|inlk'; 
(Ml  artichauts  crus  (jii  cuits  ({u’üii  iiiaiigo  à la 
poivrade. 

L('  iiieloii  se  sert  apivs  le  potage,  et  coimiie 
pendant  on  })lace  une  assiettée  de  ligues. 

Les  cornichons,  les  olives  foniuMit  ce  (ju’on 
nonnne  les  hors-dapuvre  do  conserves. 

Les  anchois,  le  luireng  salé,  le  thon  inai’iné, 
l('s  sardines,  les  huîtres,  les  crevettes  et  le 
homard. 

Les  œufs  à la  co(pie  ligurent  au  nondu'e  des 
hors-d’oMivre. 

Le  ])oudin,  la  saucisse,  le  pied  farci  ou 
tiailfé,  le  saucisson. 

Bœuf  à la  sauce  tomate 

On  iuv[)are  une  sauce  counne  il  a ék'  dit  à 
rarticle  sauce  toinale,  on  coii[)e  son  h(,euf  et 
on  le  inet  dedans. 

Bœuf  en  miroton 

Oou[»ez  du  hoMif  houilli  en  tranches  iniiua's. 
en  travers  des  tihi'es.  D(mix  oignons;  |)ass(V,-les 
au  hiMii're  jiis(prà  ce  ([ii’ilssoicait  roux  ; ajoulez 
un  p(‘U  de  fariiK';  iii(’laiige/.-la  hi(Mi,  el  iiioiiitk'Z 
avec  un  [)cu  de  hoiiilloii.  Assaisonnez  avec  du 
sel,  du  poivre  el  lrès-p(Mi  d(“  vinaigre;  faiti's 
houillir  un  (piai'l  dduMii'e,  (“t  versez  sur  h‘ 
houilli  ({lie  vous  aurez  dis{)osé  dans  un  [ilid. 
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J^'iiites  mijoter  sur  le  leu  peiulaiit  une  demi- 
heure.  Ajoutez  (le  lu  chapelure. 

Hachis  de  bœuf 

Hachez  très-liu  deux  oignons  avec  des  fines 
herbes.  Passez-les  au  beurre  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  presque  cuits;  ajoutezune demi-cuillerée 
de  farine,  et  tournez  jusqu’à  ce  qu’elle  ait  pris 
une  belle  couleur.  Mouillez  avec  du  bouilloli  ; 
assaisonnez  de  sel  et  de  poivre.  Ouand  l’oignon 
est  tout-à-iait  cuit,  et  que  la  sauce  est  bien 
réduite,  mettez-y  le  bœuf  haché  linement  et 
mêlé  avec  de  la  chair  à saucisses.  Laissez 
pendant  une  (.lemi-heure  sur  un  feu  doux. 


Biftecks  au  naturel 

Coupez  de  l’épaisseur  d’un  doigt  des  tranches 
de  blet  ou  de  tout  autre  morceau,  pourvu  qu’il 
soit  bien  tendre,  sans  nerfs  et  sans  graisse; 
faites-les  mariner  dans  de  l’huile  d’olive,  placez 
vos  biftecks  sur  un  feu  vif,  pour  ({u’ils  soient 
bien  saisis;  retournez-les;  (luaiid  ils  sont  cuits, 
dressez-les  sur  un  plat  chaud,  et  mettez  sur 
chacun  gros  comme  une  noix  de  beurre  manié 
avec  de  fines  herbes,  sel  et  poivre,  un  peu  de 
vinaigre.  Versez  par-dessus  le  fond  de  votre 
cuisson,  servez-les  cuits  ou  saignants,  selon 
le  goût  de  chacun.  Si  vous  voulez,  garnissez 


voire  plat  de  pommes  de  terre  IVites  coupées 
eu  lono;. 

Bœuf  à la  braise 


Prenez  un  morceau  déculotté  on  de  tranche 
coupé  séparément;  lardez  avec  du  gros  lard, 
après  l’avoir  désossé  ; mettez  le  morceau  dans 
une  liraisière  proportionnée  à sa  grandeur, 
avec  des  carottes,  (juehpies  oignons  et  un 
hoiupiet  garni.  Foncez  la  hraisière  de  quel- 
({ues  hardes  do  lard  et  ajoutez  la  moitié  d’un 
jari-et  de  veau;  assaisonnez  de  sel  et  de  poivre, 
un  clou  de  girolle;  mouillez  avec  du  bouillon 
et  un  verre  de  vin  blanc;  couvrez  hormé- 
li(]uement  ; faites  cuire  à petit  feu.  Au  moment 
de  servir,  dégraissiez,  et  servez  avec  les  légumes 
autour.  Si  vous  voulez  servir  la  pièce  froide, 
})assez  la  cuisson,  et  laissez-la  refroidir  jusipi’à. 
ce  (|u’ello  soit  prise  en  gelée.  Arrangez  la 
gelée  autour  de  la  pièce. 

On  peut  préparer  de  mémo  une  langue  de 
bœuf,  une  entre-cote,  un  blet  d’aloyau. 


Bœuf  à la  mode  et  cœur  de  bœuf 

Pailt's  l’oussii-  iiiu'  cuilhavi'  d(^  farine  avec 
du  beurre;  lorsipie  le  roux  a pris  une  belli* 
couleur,  passez-y  votre  moi'ceaii  de  bmuf, 
eidolte,  ti'auche  ou  noix;  mouillez  avec  du 
bouillon;  ajoutez  des  cai'ottes  fendues,  ipiel- 

5 


qiies  oignons,  du  sel,  du  poivre  et  un  bouquet 
garni  ; faites  cuire  à petit  feu;  dégraissez  avant 
de  servir. 


Filet  aux  champignons 

Vous  coupez  votre  filet  en  tranches,  vous  le 
faites  sauter  dans  le  beurre  avec  sel  et  poivre; 
vous  laissez  reposer  une  heure,  puis  vous 
faites  prendre  couleur,  et,  dans  le  jus,  vous 
mettez  de  la  farine,  du  bouillon,  des  cham- 
pignons; vous  faites  réduire  jusqu’à  consis- 
tance et  servez  avec  du  jus  de  citron, 
r 

Langue  de  bœuf  et  de  veau 

Parez  la  langue  en  retranchant  la  racine, 
et  plongez-la  dans  l’eau  bouillante,  pour  pou- 
voir en  enlever  la  peau.  Piquez-la  de  lard 
maigre  saucé  dans  les  fines  herbes  avec  un 
peu  de  poivre  et  de  muscade  râpée.  Couvi’ez 
le  fond  d’une  casserole  avec  des  bardes  de 
lard.  Mettez  la  langue  par-dessus  avec  des 
oignons,  du  persil,  des  champignons  ou  des 
trulîes  ; une  feuille  de  laurier,  du  poivre  et  du 
sel.  Mouillez  avec  un  verre  de  vin  blanc, 
autant  de  bouillon.  Couvrez  la  langue  avec 
des  bardes  de  lard,  de  manière  qu’elle  soit 
entièrement  enveloppée.  Mettez  la  casserole 
sur  un  feu  doux;  couvrez-la  et  entretenez  de 
la  braise  allumée  sur  le  couvercle.  Faites 
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niir(!  (wndjinl  riri<(  ou  «ix  liouroH,  LorHqiio  lu 
ohI.  riiilf,  |V'(uloz-lu  on  lonj<  Himn  lu 
KÔp.'ircr,  o(.  ('|,oii(|o/,-lu  HiU’ lo  (»l;i(,  So/-voz  ;ivor, 
lino  Hunoo  piijii.'iiifo  Mon  f^urnio  do  o.ornîclionH 
oon|)ôw  on  frunolioH, 

l’oiir  o,otl,o  Hiino.o,  l’îiitoH  nn  roux  hrnn; 
nionilloz  uvoo  lo  jiiH  |irovon;inl.  do  In  Ihu'ihc, 
Ajoid.oz  lo  jiiK  d’nn  o.iln>n  on  nn  lilol,  rio  vi- 

n. 'iii^ro,  LniHHoz  rôilnlio  In  Hnnco,  ol.,  ijuolfjin; 
lonipH  nvnni. do Horvir,  ujont.oz  Ioh  f'orniolnni.s. 

Langue  do  bœuf  on  filet» 

l'niloH  oiiiro  n inoit.io  dnriH  lu  rnurrnifo  nno 
luiiji^iio  do  1)0*111';  doj)Onillo/,-ln  r|o  hu  {)onn,  ol, 
ooii|)(!/,-lu  on  lilof.H  </roH  ol,  lonj'M  cornrno  lo 
doi^^t,  qijo  voiiH  nnnn^roz  ilnriH  nno  onHHorolo 
nvoo,  dn  por’Hil  huodio  f.roH-fin  ; nHHuiH<)nnoz  do 
Hol  ot,  (/roH  poivro;  inonilloz  avec  ilo  riinilo 
lino,  ot,  f’nitoK  oniro  ù (f  ôri-[)o,lif.  \'cu,  (jnnnd  ollo 

o. onnnoncorn.  n honillir,  ujont.oz  nno  [loinfo  ilo 
vinnij^ro,  nn  [)ou  flo  juH,  «i  vijiih  on  nvoz.  An 
inoniorit,  do  Horvir,  ox[)iirnt;z-y  lo  jiiH  d’nn 
citron. 

Languo  au  parmesan 

On  prôpnro  In  lnri(.Mi.r  flo  lio.'id' nn  t'rornnoo 
on  [)l:u;nnt.  nn  lit.  flo  trunolio.s  flo  Inrij/ijf;,  nn 
lit  fif!  ïniui'.ii'i;,  njontunt  fin  hfnirrf:  ot  f'nisnnt 
cniro  un  fonr. 


Langue  de  bœuf  au  gratin 


Faites-la  cuire  dans  la  marmite;  ôtez-en  la 
peau  ; mettez-la  refroidir  et  coupez-la  en 
tranches.  Hachez  du  persil,  de  l’estragon,  trois 
échalotes,  des  câpres  et  deux  anchois.  Maniez 
du  beurre  et  de  la  mie  de  pain,  avec  une 
partie  des  herbes  hachées  ; faites  une  couche 
au  fond  du  plat,  et  arrangez  par-dessus  la 
moitié  des  morceaux  de  langue;  assaison- 
nez de  sel,  gros  poivre,  et  saupoudrez  avec 
les  herbes  hachées;  faites  une  seconde  couche 
de  morceaux  de  langue  ; assaisonnez  de  môme 
par-dessus;  mouillez  avec  cpielques  cuillerées 
de  bouillon  et  autant  de  vin  ; faites  bouillir 
jusqu’à  ce  qu’il  se  forme  du  gratin  au  fond  du 
plat.  Avant  de  servir,  ajoutez  un  peu  de  jus 
ou  de  bouillon. 

Cervelle  de  bœuf  au  beurre  x.oir 

Epluchez  les  cervelles,  en  ôtant  le  sang 
caillé,  la  membrane  qui  les  enveloppe,  et  toutes 
les  fibres;  faites-les  dégorger  dans  l’eau  tiède. 
Mettez-les  ensuite  dans  une  casserole  avec 
(juelques  hardes  de  lard,  une  feuille  de  laurier, 
lies  carottes  et  des  oignons  coupés,  un  bouquet 
de  })ersil,  du  bouillon  et  un  peu  de  vinaigre; 
assaisonnez  de  sel  et  gros  poivre  ; faites  cuire 
à petit  feu  pendant  une  demi-heure.  Servez 


avec  du  beurre  uoir  et  du  pei-sil  fiât  par- 
dessus. 

Pour  faire  le  lieurre  uoir,  faites  chauller  du 
lieurre  dans  une  casserole  jusqu’à  ce  (ju’il 
devienne  d’un  brun  foncé.  Ajoutez  du  vinaigi'e, 
du  sel  et  du  poivre  que  vous  avez  fait  bouillir 
à port. 

Cervelles  de  bœuf  ou  de  veau 


Faites  cuire  les  cervelles  en  les  mouillant 
avec  du  vin  rouge.  Quand  elles  seront  cuites, 
retirez-les;  passez  au  beurre  des  petits  oignons 
entiers,  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  blonds.  Sau- 
poudrez de  farine,  et  mouillez  avec  la  cuisson 
des  cervelles  ; ajoutez  quelques  champignons. 
Quand  le  ragoût  sera  cuit,  mettez-y  les  cer- 
velles un  instant  pour  les  réchaulîer.  Dressez- 
les  ensuite  sur  le  plat,  et  versez  le  ragoût 
par-dessus.  On  peut  aussi  les  couvrir  d’une 
sauce  tomate. 

Queue  de  bœuf  et  queue  de  veau 

Coupez  une  queue  de  Ixeuf  en  travers,  et 
fendez  le  gros  bout  en  deux  avec  un  coupe- 
ret, ce  ([ui  vous  donnera  ti-ois  morceaux 
d’égale  longueur.  Faites-Ia  cuire  dans  la 
marmite.  Quand  elle  est  cuite  ou  refroidie, 
saiicez-ladans  une  marinade  composée  d’huile 
line,  sél,  gros  poivre,  ])ersil,  cilioule,  une 
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pointe  d’ail,  le  tout  haché  très-fin;  panez 
avec  de  la  mie  de  pain  et  faites  griller. 

Rognons  sautés 

Goupez-les  en  tranches  et  jetez  de  l’ean 
bouillante  dessus  afin  de  leur  ôter  le  mauvais 
goût.  Puis  égouttez-les  et  mettez  dans  une 
poêle  un  bon  morceau  de  beurre;  faites 
revenir  vivement,  mettez  une  cuillerée  de 
farine,  mouillez  d’un  verre  de  vin  blanc; 
ajoutez  sel,  poivre,  fines  herbes;  laites  réduire 
rpielques  minutes  et  servez. 


Filet  de  bœuf  rôti 

Parez  un  filet,  piquez-le  finement,  et  atta- 
chez-le  sur  la  broche  au  moyen  d’un  hatelet  ; 
donnez-lui  une  bonne  forme.  Quand  il  sera 
cuit,  servez  avec  une  sauce  piquante  ou  une 
sauce  tomate.  Il  faut  servir  la  sauce  dans  une 
saucière. 


Aloyau  rôti 

L’embrocher  en  passant  la  lirocbe  le  long 
des  os,  de  manière  qu’il  n’y  ait  pas  plus  de 
poids  d’un  côté  que  de  l’autre  ; contenez-le 
bien  avec  des  brochettes;  faites  rôtir  sans 
dessécher. 

Mêmes  sauces  que  pour  le  filet  de  bœuf. 


Tête  de  veau 


Prônez  une  tête  de  veau  bien  dégorgée,  bien 
échaudée  et  épluchée;  plongez-la  dans  l’eau 
bouillante,  et  laissez-la  blanchir  pendant  une 
demi-heure  au  moins,  en  écumant  avec  soin  ; 
retirez  et  faites  rafraîchir  dans  l’eau  froide  ; 
enlevez  la  mâchoire  supérieure  jusqu’à  l’œil; 
désossez  aussi  le  sommet  de  la  tête  ; conservez 
l)ien  sa  forme,  et  enveloppez-la  avec  un  linge 
blanc  et  fin,  cpie  vous  contiendrez  avec  de  la 
ficelle.  Pour  la  faire  cuire,  délayez  dans  de 
l’eau  une  bonne  poignée  de  farine  ou  de 
fécule  de  pommes  de  terre  ; ajoutez-y  un  bon 
morceau  de  beurre,  des  oignons,  des  carottes, 
un  gros  bouquet,  sel  et  poivre;  mettez  la  tête 
dans  cette  eau  lorsqu’elle  sera  bouillante  ; en- 
levez toute  l’écume  qui  s’élève  ; quand  elle  sera 
cinte,  servez  avec  une  sauce  à part. 

Côtelettes  de  veau  panées  et  grillées 

Trempez  vos  côtelettes  dans  de  l’buile  d’olive 
ou  frottez-les  avec  dq,  beurre  frais,  couvrez-les 
de  mie  de  pain,  avec  assaisonnement  de  sel, 
poivre  et  fines  berbes  hachées,  faites  griller 
sur  un  feu  doux  et  servez  avec  une  sauce 
piquante. 

Côtelettes  de  veau  truffées 


Piquez  VOS  côtelettes  de  gros  lard  et  de  filets 


de  tnilïes  ; foncez  une  casserole  avec  des  bardes 
de  lard  ; mettez-y  vos  côtelettes,  et  recoiivrez- 
les  avec  des  bardes;  assaisonnez  de  sel,  gros 
poivre  et  un  bouquet  garni,'  deux,  carottes  et 
un  oignon  i)iqué  de  deux,  clous  de  girolle,  et 
une  demi-gousse  d’ail;  mouillez  avec  moitié 
vin  blanc  et  moitié  bon  bouillon;  faites  cuire 
à petit  feu  ; dégraissez  la  cuisson  ; faites-la 
réduire. 

Fricandeau 

Vous  choisissez  une  noix  de  veau  l)ien 
Idanche,  vous  la  picpiez  de  lard  et  la  mettez 
dans  une  casserole  avec  des  oignons,  des  ca- 
rottes, du  lard,  du  persil,  des  clous  de  girolle, 
arrosez  avec  du  bouillon,  et  quand  elle  a bien 
pris  couleur,  dressez  siir  un  plat  d’oseille  ou 
servez  avec  le  jus  ou  avec  une  sauce  tomate. 


Ris  de  veau  en  fricandeau 

Faites  dégorger  et  Ijlancliir  deux  l'is  de 
ve'aii  ; ôtez  le  cornet.  Piquez-les  de  lard  lin 
l'oulé  dans  les  fines  herbes,  et  mettez-les  dans 
une  cassei’ole;  emt?lop])Cz  dessus  et  dessous 
de  bardes  de  lard;  mouillez  avec  bouillon  et 
vin  blanc;  assaisonnez  de  sel  et  poivre,  un 
bouquet  garni,  ({uelques  tranches  de  citron 
dont  on  ôte  le  blanc  et  les  pépins,  un  filet  de 
vinaigre;  faites  cuire  à très-petit  feu.  Trois 


quarts  d’heure  sufliscnt.  Retirez  les  ris  lors- 
qu’ils sont  cuits  ; passez  la  cuisson  ; faites-la 
rcdnirc,  et  lorsqu’il  n’y  on  a prestpe  plus, 
passez-y  les  ris  de  veau  du  côté  du  lard  pour 
les  glacer.  Servez  sur  une  purée  d’oseille. 

Vous  mettrez  un  peu  de  l)Ouillon  dans  la 
casserole  pour  détacher  la  glace  ({ui  reste  au 
fond,  et  vous  vous  en  servirez  pour  préparer 
votre  purée  d’oseille. 

Rouelle  de  veau 


Piquez  de  lard  et  ficelez,  puis  mettez  dans 
la  casserole  avec  du  beurre  et  du  lard,  et  faites 
dorer;  ajoutez  des  carottes,  des  oignons,  un 
bouquet  garni,  ‘2  ou  3 verres  de  bouillon,* 
laissez  cuire,  dégraissez  et  servez. 


Poitrine  de  veau  farcie 


r.oupez  le  bout  des  os  des  côtes  ([ui  font 
partie  de  la  poitrine;  séparez  la  chair  de 
dessus  de  celle  do  dessous,  pour  y introduire 
une  farce  composée  ainsi  ; hachez  une  demi- 
livre  de  rouelle  de  veau  et  autant  de  tétine; 
mêlez  le  tout  ensemble,  après  avoir  ajouté  du 
persil  et  des  échalotes  hachées  ün,  sel,  poivre 
et  muscade,  trois  jaunes  d’œufs  crus;  mêlez 
bien,  et  remplissez  la  poiti'ine  avec  cette  farce  ; 
cousez  les  cliairs  afin  (jue  la  fai'ce  ne  puisse 


I 


point  sortir  ; foncez  nne  braisicre  de  bardes 
de  lard;  mettez-y  la  poitrine,  et  couvrez-la 
de  bardes  de  lard;  ajoutez  des  carottes,  des 
oignons,  dont  un  piqué  de  deux  clous  de  gi- 
rolle, et  un  bouquet  garni  ; mouillez  avec  du 
bouillon  et  un  verre  de  vin  blanc  ; faites  cuire 
à petit  feu  pendant  trois  heures.  Lorsque  la 
poitrine  est  cuite,  faites  un  roux  peu  coloré 
que  vous  mouillez  avec  la  cuisson  de  la  poi- 
trine; faites  réduire  la  sauce,  et  mettez  un  filet 
de  vinaigre. 

Foie  de  veau  braieé 


Ayez  un  foie  de  veau  bien  blond  ; piquez-le 
de  gros  lard  assaisonné;  foncez  nne  braisière 
*de  bardes  de  lard;  mettez-y  le  foie  avec  des 
carottes,  un  liouquet  bien  garni,  des  oignons, 
dont  un  piqué  de  clous  de  girofle,  de  la  mus- 
cade râpée,  sel  et  poivre;  couvrez  avec  des 
bardes  de  lard;  movdllez  avec  du  bouillon  et 
un  verre  de  vin  rouge  ou  vinaigre  ; mouillez 
avec  de  l’eau  ; faites  cuire  à petit  feu.  LTorsque 
le  foie  est  cuit,  faites  réduire  la  cuisson,  après 
l’avoii’  dégraissée,  et  servez-vous-en  pour 
mouiller  un  roux  que  vous  ferez  à part  au 
moment  de  servir;  ajoutez  des  cornichons 
coupés. 

Foie  de  veau  à la  broche 


Piquez-le  de  gros  lard  assaisonné,  et  en- 


veloppez-lc  de  panne  (pie  vous  contiendrez 
avec  de  la  licelle;  faites-le  l’cMir  à petit  feu 
jiendant  deux  heui*es. 

Foie  de  veau  sauté  à la  poêle 

Coupez  votre  foie  en  tranches  et  mettez-le 
dans  votre  poêle  où  vous  aurez  fait  fondre  un 
1)011  morceau  de  beurre;  ajoutez  une  cuillerée 
de  farine,  fines  lierbes,  un  peu  de  vinaigre, 
sel,  poivre, des  champignons, si  vous  en  avez; 
laissez  cuii’o  10  minutes  environ  et  servez. 

I 


Cervelles  de  veau  et  de  mouton 

Faites  blanchir  à l’ean  honillante,  avec  un 
peu  de  vinaigre,  deux  cervelles  dégorgées  et 
épluchées.  Mettez  au  fond  d’une  casserole  des 
hardes  de  lard  ; mouillez  avec  un  peu  d’eau  et 
une  cuillerée  de  vinaigre,  ajoutez  deux  ca- 
rottes coupées,  deux  oignons,un  clou  de  girolle, 
un  bouquet  garni,  sel  et  poivre  ; faites  cuire  à 
petit  feu.  Mettez  une  sauce  tomate. 


Friture  de  cervelles 

Coupez  en  morceaux  des  cervelles  cuites. 
Trempez-les  dans  une  pâte  à frire,  apiès  les 
avoir  saucées  dans  un  peu  de  vinaigre,  sel  et 
poivre,  et  jetez-les  dans  une  friture  mdd('- 
rément  chaude;  servez  avec  du  persil  frit 
par-dessus. 


Oreilles  de  veau 


Dégorgez  et  épluchez  des  oreilles  de  veau 
bien  échaudées  auparavant;  foncez  une  cas- 
serole de  bardes  de  lard  ; mettez  vos  oreilles 
par-dessus,  et  recouvrez-ies  de  liardes  ; mouil- 
lez avec  bouillon  et  vinaigre;  ajoutez  quelques 
tranches  de  citron,  dont  on  ôte  le  blanc  et 
les  pépins,  ou  du  verjus,  (piebpies  racines  et 
un  bouquet  garni;  faites  cuire  à petit  feu. 
Ouand  elles  sont  cuites  et  égouttées,  saucez- 
les  dans  du  beurre  tiède,  et  roulez-les  dans  la 
mie  de  pain.  Trempez-les  ensuite  dans  un 
œuf  entier  bal  tu,  et  panez-les  de  nouveau. 
Posez-les  sous  un  couvercle  de  tourtière,  jus- 
qu’à ce  qu’elles  aient  pris  une  belle  couleur. 
Servez  avec  une  sauce  piquante. 

Fraise  de  veau  frite 

Faites  cuii-e  comme  ci-dessus;  coupez  la 
fraise  en  morceaux;  et  laissez-les  tremper 
pendant  une  heure  dans  une  marinade  tiède, 
composée  de  beurre,  de  vinaigre  et  de  persil, 
cilioules,  échalotes  hachées  lin,  sel  et  poivre. 
Uoulez  les  morceaux  en  les  sauçant  clans  la  ' 
marinade;  trempez-les,  lorstpi’ils  sont  re- 
froidis, dans  la  pâte  à frire,  et  faites-les  frire 
d’une  belle  couleur. 


Ris  de  veau  à la  bourgeoise 


Faites  dégorger  et  lilancliir  deux  ris  de 
veau;  ôtez  le  coi'iiet.  Piquez-les  de  lard  lin 
l'oulé  dans  les  fines  herbes,  et  inettez-les  dans 
une  casserole;  enveloppez  dessus  et  dessous 
do  hardes  de  lard;  mouillez  avec  bouillon  et. 
vinaigre;  assaisonnez  de  sel  et  poivre,  un 
bouquet  garni;  faites  cuire  à très-petit  feu. 
'frois  quarts  d’heure  suffisent.  Retirez  les  ris 
de  veau  du  côté  du  lard  pour  les  glacer.  Servez 
sur  une  purée  d’oseille. 

Vous  mettrez  un  peu  de  bouillon  dans  la 
casserole  pour  détacher  la  glace  ([ui  reste  au 
fond,  et  vous  vous  en  servirez  pour  préparer 
votre  purée  d’oseille,  ou  bien  encore  une 
sauce  tomate. 

Si  vous  les  préférez  frits,  lorsqu’ils  sont 
cuits  à petit  feu,  trem[)ez-les  dans  une  pâte 
à frire,  faites  frire,  et  servez  avec  persil  frit. 

Ragoût  de  veau  à la  bourgeoise 

Prenez  de  la  rouelle  de  veau;  cou[)ez  en 
moi'ceaux  que  vous  mettrez  dans  une  casse- 
role où  vous  fei’ez  fondin  suflisammeid,  du 
beurre,  ayant  soin  de  tenir  sépai'é  chaque 
morceau  pour  (pi’il  prenne  belle  couleiii'; 
l'etournez,  puis  ajoutez  un  verre  d’eau  ou  de 
boiüllon,  sel,  poivi-e,  chapelure,  jus  de  citron 


ou  vinaigre.  Si  vous  voulez,  faites  réduire  et 
servez. 

Mou  de  veau 

Faites  dégorger  et  cuire  à moitié  dans  l’eau 
avec  sel,  poivre,  vinaigre,  oignons;  faites  re- 
venir du  lard  et  des  petits  oignons  dans  une 
casserole  avec  une  cuillerée  de  farine  pour 
faire  un  roux;  mettez  une  cuillerée  de  vinaigre 
et  bouquet  garni;  mettez-y  le  mou,  et  achevez 
de  cuire;  dégraissez  et  servez.  Vous  pouvez 
encore  le  servir  avec  une  sauce  poulette. 


Blanquette  de  veau 

Prenez  de  la  poitrine  ou  tout  autre  morceau 
qui  vous  conviendra,  coupez-le  en  morceaux  ; 
mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau  de 
beurre,  4 cuillerées  de  farine,  2 verres  d’eau 
ou  de  bouillon,  ajontez  avec  votre  veau  une 
douzaine  de  petits  oignons,  bouquet  garni,  sel, 
poivre,  des  carottes  coupées  en  rouelles.  Faites 
cuire  à petit  feu  pendant  environ  une  heure, 
et  servez  avec  une  liaison  de  deux  jaunes 
d’œufs,  un  filet  de  vinaigre  et  deux  cuillerées 
de  bonne  crème. 


Carré  de  veau 


Vous  le  })iquez  de  lard,  vous  le,  mettez  à 
la  broche  en  l’enveloppant  d’un  papier  beurré; 


— -ir>o  — 

quand  il  est  presque  cuit,  vous  ôtez  le  papiei', 
vous  l’arrosez  et  faites  prendre  couleur;  puis 
vous  servez  avec  son  jns  ou  telle  saiice  qu’il 
vous  plaira. 

Rognon  de  veau 

Vous  frottez  cle  beurre,  votre  rognon  et 
vous  faites  cuire  en  ayant  soin  d’arroser  et 
de  laisser  au  feu  deux  heures  au  moins. 

Quand  il  reste  du  rôti  xle  veau,  on  peut 
l’accommoder  le  lendemain  en  blanquette 
assaisonnée  aux  champignons. 

Côtelettes  de  mouton  à la' casserole 

Parez  les  côtelettes  et  battez-les;  frottez  de 
beurre  le  fond  d’une  cassei’ole  et  mettez-y  les 
côtelettes  sur  uu  feu  vif;  l’etournez-les,  et 
pi’enez  garde  qu’elles  ne  se  dessèchent;  servez 
avec  le  jns  qu’elles  ont  i-endii. 

Côtelettes  grillées 

Parez  les  côtelettes  en  ôtant  tous  les  os, 
excepté  celui  de  la  côte  dont  vous  décbarnez 
le  bout;  vous  lialtez,  [uiis  vous  faites  fondre 
du  beurre  manié  avec  de  (ines  bei’ljes;  vous 
y trempez  vos  côtelettes  et  vous  panez  avec 
de  la  mie  de  pain,  ensuite  vous  faites  giiller 
sui’  un  feu  uu  peu  vif;  ne  faites  pasti-op  cuire 
et  servez  à sec. 
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Au  lieu  de  tremper  les  côtelettes  dans  le 
heiuTe,  011  iieutles  frotter  d’huile  d’olive  avant 
de  les  paner  et  de  les  faire  cuire  sur  le  gril. 

Gigot 


Itognez  le  manche  et  piquez  le  gigot  avec 
des  lardons;  mettez  au  fond  de  lahraisière  des 
hardes  de  lard  maigre,  rpielques  tranches  de 
mouton,  ou  des  parures  de  viande;  posez  le 
gigot  par-dessus,  et  ajoutez  des  carottes,  des 
oignons,  un  peu  d’ail,  et  un  houquet  garni; 
assaisonnez  sel,  gros  poivre  et  muscade 
râpée  ; couvrez  le  gigot  avec  des  hardes  de 
lard  ; mouillez  avec  une  cuillerée  à })ot  de 
houillon  ; faites  cuire  à très-petit  feu  pendant 
six  ou  sept  heures  ; servez  avec  la  cuisson 
réduite.  , 

Gigot  truffé 

Fendez  le  gigot  du  côté  opposé  jus(pi’à  l’os, 
et  enlevez  tout  ce  (]ue  vous  jioiirrez  atteindre 
de  cet  os;  retirez  avec  un  couteau  l)ien  affilé 
environ  une  demi-livre  de  chair  du  milieu 
du  ai^'ot;  lardez-le  avec  du  o:ros  lard  assai- 
sonné;  hachez  avec  des  trutïés  la  chair  que 
vous  avez  enlevée,  et  mettez  le  hachis  dans 
l’intérieur  du  gigot,  que  vous  recoudrez  en- 
suite, pour  lui  rendre  sa  pi‘emière  forme;  in- 
troduisez dans  la  chair  du  gigot,  avec  la  pointe 


(riin  couteau,  des  filets  do  trulTes.  Pendez-le 
pendant  deux  ou  trois  jours  dans  un  endroit 
aéré,  après  l’avoir  ])ien  enveloppé  de  papier. 

Faites-le  cuire  lentement,  enveloppé  de 
tranches  de  veau  et  de  lard,  avec  un  verre  de 
vin  blanc  ou  un  peu  de  vinaigre.  Servez  avec 
la  cuisson,  (pie  vous  ferez  dégraisser  et  réduire. 

Haricot  de  mouton 

Coupez  de  la  poitrine  de  mouton  en  mor- 
ceaux r[ue  vous  faites  revenir  dans  du  beurre 
ou  du  lard;  mettez  de  la  farine,  faites  roussir 
et  ajoutez  un  peu  de  bouillon  avec  un  bouquet 
garni,  du  sel,  du  poivre,  de  l’ail,  trois  oignons, 
carottes  et  navets;  faites  cuire  pendant  trois 
beui’os.  Une  heure  avant  de  servir,  mettez  des 
pommes  de  terre  longues  et  entières. 

Rognons  de  moutoa 

Fendez  les  rognons  en  deux,  sans  les  sé- 
parer, après  les  avoir  dépouillés  de  leur  [>eau  ; 
contenez-les  avec  des  broebettes,  pour  que  les 
parties  séparées  ne  puissent  pas  se  réunir  ; 
frottez  de  beurre  le  foiut  d’une  casserole; 
metlez-y  les  rognons;  faites  un  feu  vif;  re- 
tournez-les,  et  quand  ils  seront  cuits,  arran- 
gez-les  sur  un  plat  cbaullé  ; mettez  sur  chacun 
un  petit  moineau  de  beui’re  manié  avec  des 
fines  herbes.  On  peut  encore  les  faire  cuire 
sur  le  gril. 


Rognons  sautés 


Coupez  des  rognons  en  cpiatre;  mettez-les 
dans  une  cassei’ole  avec  un  morceau  de  beurre, 
du  persil,  du  sel,  du  poivre,  faites  cuire  sur 
un  feu  vif.  Ajoutez  du  vin  blanc  ou  du  vinaigre, 
de  l’huile  d’olive,  des  champignons,  faites 
bouillir  et  ne  laissez  pas  trop  sur  le  feu  afin 
que  les  rognons  ne  durcissent  pas. 


Pieds  de  naouton 

Écliaudez-les ; faites-les  blanchir;  enlevez 
ce  qui  reste  de  poil,  surtout  la  petite  touffe  (jui 
est  dans  la  fente  du  pied;  faites-les  cuire  à 
petit  feu.  Quand  ils  sont  cuits,  retirez-les  ; ôtez 
les  gros  os.  Faites  réduire  avec  du  persil  haché 
bien  fin,  sel,  gros  poivre,  muscade  râpée,  et 
une  bonne  cuillerée  de  jus,  si  vous  en  avez,  ou 
du  bouillon  avec  un  morceau  de  beurre  ; faites 
réchauffer  les  pieds  dans  une  sauce,  et,  au  mo- 
ment de  servir,  mettez-y  une  liaison  de  deux 
ou  trois  jaunes  d’œufs,  un  filet  de  vinaigre  et 
une  cuillerée  de  bonne  crème. 

Gigot  de  mouton  rôti 

Ne  le  présentez  au  feu  que  lorsqu’il  est  bien 
vif.  Mettez  dans  la  lèche-frite  du  beurre  fondu, 
et  un  peu  de  vinaigre  et  de  sel,  arrosez  souvent; 
une  gousse  d’ail  sous  la  jieau,  près  du  manche. 


Le  temps  que  doit  durer  la  cuisson  ne  peut 
être  déterminé;  il  dépend  de  la  grosseur  de 
la  pièce,  de  l’activité  du  feu,  et  du  degré  de 
cuisson  qu’on  veut  obtenir.  Pour  un  gigot  de 
deux  kilogrammes  une  heure  doit  suffire. 


Restes  de  gigot 

Faites  roussir  une  demi-cuillerée  de  farine 
dans  du  beurre;  passez -y  votre  émincé; 
mouillez  avec  du  bouillon  et  un  demi-verre 
de  vin,  assaisonnez  de  sel,  poivre  et  muscade  ; 
faites  bouillir  pendant  une  heure,  parce  que 
le  mouton  qui  ne  bout  que  quelques  instants 
durcit  ; une  minute  avant  de  servir,  mettez  une 
cuillerée  d’huile  fine,  ou  beurre  d’anchois  et 
mêlez  bien  le  tout. 

Epaule  rôtie 

On  la  fait  rôtir  comme  le  gigot  en  l’arro- 
sant avec  soin,  mais  il  faut  qu’elle  soit  bien 
cuite. 

Rognons  au  champagne 

(foupez  les  rognons  en  (jiiatre,  après  avoir 
ôté  la  peau.  Mettez  dans  une  casserole  un 
morceau  de  beurre,  du  persil  haché,  du  sel 
et  du  poivre  ; ajoutez  vos  rognons  et  faites  cuii’o 
jusqu’à  réduction  du  jus.  Mettez  dans  une  cas- 
serole un  verre  de  bon  vin  blanc,  des  échalotes 


hachées,  des  champignons,  du  beurre;  faites 
réduire  à moitié,  ajoutez  une  sauce  espagnole; 
mettez  les  rognons  et  ne  laissez  pas  bouillir 
longtemps,  de  crainte  qu’ils  ne  durcissent. 

Langues  de  mouton 

Parez-les,  et  faites-les  cuire  dans  la  mar- 
mite ; enlevez  la  peau,  et  fendez-les  en  deux, 
sans  les  séparer  ; saucez-les  dans  l’huile  avec 
persil,  champignons,  cives,  une  pointe  d’ail, 
le  tout  haché  très-fin,  sel  et  poivre.  Panez 
avec  de  la  mie  de  pain,  et  faites  griller  ; ser- 
vez avec  une  sauce  piquante. 

Queue  de  mouton 

On  les  fait  cuire  dans  une  braise  composée 
de  bardes  de  lard,  parures  de  mouton,  oignons, 
carottes,  bouquet  garni,  sel,  poivre  ; mouillez 
avec  un  peu  de  bouillon,  faites  cuire  à très- 
petit  feu  ; retirez-les  avec  soin  lorsqu’elles 
sont  cuites;  dressez-les  sur  le  plat,  et  cou- 
vrez-les  d’une  purée  de  lentilles,  de  pois  ou 
de  haricots,  ou  sur  de  la  chicorée. 

On  peut  encore  les  faire  griller  et  servir 
avec  une  ravigote. 

Côtelettes  au  parmesan 

Passez  vos  côtelettes  au  beurre  Irais,  panez 


avec  du  parmesan  et  de  la  mie  de  pain  ; bat- 
tez deux  œufs  et  trempez-y  vos  côtelettes,  pa- 
nez de  nouveau  et  faites  cuire.  Servez  avec 
une  sauce  tomate. 

Côtelettes  à la  soubise 


Piquez-les  et  faites-les  cuire  dans  une  dau- 
bière  une  ou  deux  heures,  avec  des  tranches 
de  veau  et  carottes  coupées,  thym,  laurier, 
clous  de  girofle.  Mouillez  d’un  peu  de  bouil- 
lon et  servez  sur  une  purée  de  marrons. 


Agneau  rôti 


Piquez  un  quartier  d’agneau  (celui  de 
devant  est  plus  délicat)  de  lardons  fins,  du 
coté  de  la  peau  ; dorez  l’autre  côté  avec  du 
beurre  tiède,  et  panez-le  de  mie  de  pain  ; as- 
saisonnez de  sel,  poivre  et  persil  haché  très- 
fin  ; enveloppez  le  quartier  avec  une  grande 
feuille  de  papier,  pour  qu’il  ne  soit  pas  saisi 
trop  vivement  par  le  feu;  faites  rôtir; 
lorsqu’il  est  aux  trois  quarts  cuit,  retirez-le  du 
feu,  et,  sans  le  débrocher,  panez  une  seconde 
fois  le  côté  qiü  n’est  pas  lardé;  ne  remettez 
pas  l’enveloppe  de  pa]ûer,  et  ap[)rochez  le 
(piartier  d’un  feu  vif,  pour  lui  faire  prendre 
couleur;  servez,  et  arrosez-lc  d’un  lilet  de 
vinaigre. 


Blanquettes  d’agneau 


l^miiicez  im  gigot,  ou  toute  autre  partie 
d’agueau  rôtie  ; passez  des  champignons  cou- 
pés par  quartiers  dans  du  beurre,  et  lorsqu’il 
commence  à tourner  en  huile,  ajoutez  plus  ou 
moins  de  farine,  suivant  l’étendue  de  votre 
blanquette  ; tournez  pour  la  bien  mêler  avec 
les  champignons  ; mouillez  avec  du  bouillon  ; 
assaisonnez  de  sel  et  poivre,  persil;  mettez 
votre  émincé  dans  la  casserole,  et  faites  mijoter 
à petit  feu  pendant  une  demi-heure. Un  instant 
avant  de  servir,  ajoutez  une  liaison  de  deux 
jaunes  d’œufs  et  une  cuillerée  de  crème  ; melez- 
la  bien  pour  qu’elle  ne  tourne  pas. 

Boudins  et  saucisses,  andouilles 


Vous  les  faites  griller  et  les  servez  avec  un 
moutardier. 

Côtelettes 


Vous  les  faites  cuire  dans  leur  jus,  vous  les 
saupoudrez  de  mie  de  pain,  de  sel  et  de  poivre, 
de  fines  herbes  ; servez  au  sec  ou  bien,  si  vous 
voulez  une  sauce,  ajoutez  une  pincée  de  farine, 
un  peu  de  bouillon;  faites  réduire,  et  mettez 
des  cornichons. 

Foie  sauté 


Coupez  le  foie  en  tranches  minces,  laites 


sauter  dans  de  la  graisse  ou  du  l)eurre  frais  ; 
ajoutez  du  sel,  du  poivre,  tles  fines  herbes  lia- 
eliées,  un  peu  de  farine,  du  bouillon,  un  peu 
de  vinaigre  ; faites  réduire  jusqu’à  parfaite 
consistance. 

Porc  rôti 

Piquez  le  lilet,  faites-le  mariner  dans  du 
vinaigre,  mettez  ensuite  à la  broche  et  laissez 
cuii’e.  La  cuisson  est  plus  ou  moins  longue, 
selon  la  grosseur  du  morceau  : 1 heure  pour 
1 kilogramme.  Ün  sert  avec  une  sauce  pi- 
({uante. 

Cochon  de  lait 

'frempez-le  dans  l’eau  chaude  et,  enlevant 
ensuite  le  poil  avec  un  couteau,  nettoyez,  vi- 
dez et  troussez;  mettez  dans  l’intérieur  une 
farce,  si  vous  voulez;  ciselez  légèrement  la 
jieau  de  la  tète,  des  épaules  et  des  cuisses, 
mettez  à la  broche  et  arrosez  souvent  avec  de 
l’huile  pour  que  la  peau  devienne  crotpiaide 
et  soit  bien  dorée;  il  faut  2 heures  pour  (ju’il 
soit  cuit. 

Boudins 


Coupez  en  dés  des  oignons  en  ([uantité  suf- 
lisante  ; passez-les  au  saindoux  jusqu’à  ce 
(jii’ils  soieid  fondus,  sans  être  imix;  coupez 
aussi  en  dés  aidànt  de  livres  de  panne  que 


vous  avez  de  kilogrammes  de  sang  ; mêlez  le 
tout  ensemble  avec  du  persil  et  de  la  ciboule 
hachés,  sel,  épices  et  de  la  crème  ; entonnez  ce 
mélange  dans  des  boyaux  bien  lavés  et  net- 
toyés, et  noués  par  en  bas;  fermez-les  lorsqu’ils 
sont  pleins,  en  ayant  grand  soin  qu’il  n’y 
reste  pas  d’air  ; mettez  le  boudin  dans  de  l’eau 
assez  chaude  pour  ne  pas  pouvoir  y tenir  la 
main,maisqui  ne  doitpasètrebouillante, parce 
quecettechaleur  fait  crever  le  boudin.  Lorsqu’il 
commence  à être  ferme,  et  qifil  ne  sort  plus 
de  sang  en  le  piquant,  retirez-le  pour  le  mettre 
égoutter  et  refroidir;  coupez-le  par  morceaux. 

Saucisses 

Hachez  de  la  chair  de  cochon  dépouillée  de 
nerfs  et  membranes  avec  autant  de  lard;  ajou- 
tez du  persil,  de  la  ciboule,  thym,  du  sel,  du 
poivre  ; mêlez  le  tout  ensemble,  roulez,  apla- 
tissez et  enveloppez  avec  de  la  crépine. 

Andouilles 


Après  avoir  nettoyé  et  lavé  les  boyaux,  on 
les  fait  dégorger  dans  l’eau  pendant  12  heures 
en  été  et  24  heures  en  hiver;  on  les  fait  égout- 
ter, on  les  essuie  et  on  les  coupe  en  fdets  ; on 
y ajoute  de  la  viande  de  cochon  aussi  coupée 
en  lilets,  et  de  la  panne  coupée  en  dés;  on 
mélange  bien  le  tout  en  assaisonnant  de  sel, 
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poivre,  herbes  aromatiques  pilées,  épices  ; et 
après  l’avoir  laissé  pendant  (quelque  temps 
dans  une  terrine,  pour  l’imprégner  de  l’assai- 
sonnement,  on  iidroduit  le  mélange  dans  des 
l)oyaux,  qu’on  lie  sans  les  remplir  entièrement. 
On  place  les  andonilles  au  fond  du  saloir. 

Pieds  de  cochon 

On  les  fend  en  deux  dans  le  sens  de  la  four- 
clmre  du  pied  ; en  réunit  les  deux  moitiés,  on 
les  enveloppe  avec  un  large  ruban  de  fil  ; on 
les  fait  cuire  dans  une  marmite  avec  des  ca- 
rottes, des  oignons,  du  persil,  de  la  ciboule 
des  aromates,  sel  et  poivre;  on  mouille  avec 
moitié  eau  et  moitié  vin.  On  les  fait  cuii’e  à 
})etit  feu  pendant  vingt-quatre  heures;  on  les 
verse  -avec  leur  cuisson  dans  une  terrine,  et 
on  les  laisse  refroidir  avant  de  les  développer. 

Cervelas 

Hachez  deux  livres  de  chair  maigre  avec 
une  demi-livre  de  lard;  assaisonnez  de  sel 
et  éq)ices  mêlés,  coriandre  et  anis  pilés;  vei- 
sez  sur  votre  hachis  autant  de  vin  blanc  (d  de 
sang  de  cochon  frais  (pi’il  est  nécessaire  i)onr 
délayer  la  consistance  du  mélange,  sans  le 
rendre  tro})  li(juide;  coupez,  dans  bipartie  la 
plus  charnue  d’une  tète  de  cochon,  des  filets 
gros  comme  le  petit  doigt;  mettez-les  avec  le 
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hachis,  introduisez  le  tout  dans  des  hoyaux 
bien  nettoyés  ; liez  les  cervelas  et  faites-les 
cuire,  vous  laisserez  ensuite  sécher  à la  fumée 
jusqu’à  ce  qu’ils  soient  devenus  tout  à fait 
fermes. 

Petit  salé 


Le  filet  et  la  poitrine  sont  les  meilleurs 
morceaux  ; coupez  l’un  et  l’autre  en  plusieui's 
parties;  mettez  au  fond  d’un  saloir  de  grès 
une  couche  de  sel;  arrangez  vos  morceaux 
par  couches  en  les  pressant  bien  les  uns  contre 
les  autres,  pour  qu’il  ne  reste  pas  de  vide; 
couvrez  cluupie  couche  avec  du  sel  mélangé 
de  salpêtre  (500  grain,  de  sel  et  30  grain,  de 
salpêtre)  ; mettez  plus  de  sel  sur  la  dernière 
couche  ; couvrez  le  saloir  avec  un  linge  plié 
en  quatre  ; mettez  sur  le  linge  un  plateau  de 
bois,  et  sur  celui-ci  une  grosse  pierre.  Au 
bout  de  cinq  à six  jours  on  peut  retirer  le  petit 
salé  et  s’en  servir.  Si  on  veut  le  garder  plus 
longtemps,  il  faut  le  saler  davantage. 


Lièvre 

Votre  lièvre  dépouillé  et  vidé,  vous  farcissez 
le  ventre  avec  une  farce  dans  laquelle  vous 
faites  entrer  le  foie,  et  vous  le  cousez  pour  ^ 
qu’elle  ne  s’échappe  pas.  Vous  placez  le  lièvre 
ainsi  préparé  dans  une  hraisière,  avec  des 


It;u'(lcs  (le  lard  dessus,  quel(]ues  tranches  de 
veau,  des  carottes,  des  oignons,  du  thym,  du 
laiiriei-,  des  clous  de  girolle,  un  litre  de  vin 
rouge.  Vous  salez  et  laites  mijoter  trois  ou 
(jiiatro  heuiT's. 

Civet  de  lièvre 

(lou[)ez  un  li(''vro  en  morceaux;  mettez  le 
sang  à part,  s’il  .s’en  trouve,  dans  la  poitrine. 
Faites  roussir  une  demi-cuillerée  de  larineavec 
un  hon  morceau  de  beurre  et  du  lard  coupé 
eu  dés,  (piehpies  carott(3S,  ajoutez  le  lièvre; 
nioidlh'z  avec  du  vin  rouge  et  du  bouillon,  de 
maïuère  (pic  la  viande  soit  couverte  ; ajoutez 
du  sel,  du  jioivre,  un  bouquet  garni;  faites  ré- 
duire et,  au  moment  de  retire)’  du  feu,  versez 
dans  la  sauce  le  sang  ({uc  vous  avez  mis  à 
liarl  et  tournez  [lour  le  faire  lier. 


Pâté  de  lièvre 

Hachez  ensemble  de  la  viande  de  li(Vre 
bien  frais  ainsi  que  le  foie  avec  un  demi-kibj- 
gramme  de  porc  frais  et  aidant  de  veau;  ajou- 
tez du  jiorsil , des  ciboules,  d(‘  l’ail,  clu  sel, 
du  poivre,  le  sang  du  b('‘vr(',  (piebpic  ti’ulfes. 
Mêlez  le  tout  et  placez  dans  une  terrine  dont 
vous  aui’(3Z  d’abord  garni  le  fond  de  bardes  de 
lard  ; vous  recouvrez  votre,  liacbis,  une  fois 
pla(;é,  de  bard('S  de  lard,  vous  y mettez  deux 
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feuilles  de  laurier,  vous  y versez  un  peu  d’eau- 
de-vie,  Vous  posez  le  couvercle  et  l’entourez 
de  pâte.  Faites  cuire  au  four  5 ou  G'iieures. 

Lièvre  rôti 

Faites-le  revenir  sur  des  charbons,  pour 
donner  de  la  fermeté  aux  chairs,  piquez-le 
ensuite  de  lard  depuis  le  cou  jusqu’à  l’extré- 
mité des  cuisses  ; faites  rôtir  pendant  une 
heure  ; servez  avec  une  sauce  piquante  dans 
laquelle  vous  mettez  le  foie  écrasé. 

Gibelotte  de  lapin 

Coupez  un  lapin  en  morceaux  d’égale  gros- 
seur, faites-les  revenir  dans  du  beurre  et  du 
lard  et  retirez  de  la  casserole,  puis  faites  un 
roux  clair  avec  deux  cuillerées  de  farine,  ajou- 
tez du  bouillon  et  du  vin,  faites  bouillir,  re- 
mettez votre  lapin  et  faites  cuire  vivement. 

A défaut  du  vin,  on  peut  mettre  une  ou  deux 
cuillerées  de  vinaigre. 

Chevreuil 

Le  cuissot  de  chevreuil  doit  être  exposé 
trois  ou  quatre  jours  à l’air  pour  le  faire  mor- 
tifier, et  rôti  à la  broche  comme  le  gigot  de 
mouton. 

Le  filet  doit  être  piqué  de  lard,  mariné  et 
sauté.  L’épaule,  qui  est  la  partie  la  moins  es- 
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timcG  et  qui,  par  conséquent,  se  vend  moins 
cher,  doit  être  accommodée  en  civet. 


Troussage  et  embrochage  du  gibier 


On  conserve  la  tète  et  le  cou  des  perdi'caux, 
des  liécasses,  des  liécassines,  des  alouettes,  (kc., 
on  les  ramène  vers  les  cuisses;  les  pattes  sont 
retournées  et  repliées  sur  les  cuisses,  pour  les 
perdreaux  et  les  bécasses.  On  enlève  les  yeux 
et  les  ailerons  de  la  bécasse  et  de  la  bécassine. 
Pour  les  gros  volatiles,  on  replie  les  ailerons 
au-dessous  dos  ailes,  excepté  pour  le  canard; 
on  les  enlève  ainsi  que  les  })attes. 

On  fixe  les  bandes  de  lard  au  moyen  d’une 
ligature  qu’on  retire  au  moment  de  servir. 

On  embroebe  les  pièces  en  long,  en  mainte- 
nant avec  un  liatelet  qui  traverse  le  gras  des 
cuisses,  et  l’on  attache  avec  une  ficelle  les 
pattes  au  crou|)ion  en  serrant  bien  autour  de 
la  broche. 

Les  petits  oiseaux  sont  einbrocbés  au  travci's 
• lu  corps  avec  une  bai’de  de  l:u-d  eidi'e  chacun. 

Faisan  rôti 

Videz,  llambez  et  Iroiissez  votre  faisan; 
bardez-lede  lard  et  metb'z-le  à la  brocb(y  en 
ayant  soin  de  renvelop|)er  de  papier  beiiiav 
pour  (jii’il  ne  se  dessèclie  pas.  Trois  qiiarls 
d’beuiv  suffisent  pour  ([ii{>  la  caiissoii  soit  par- 


faite;  on  retire  h'  papier  et  l’on  sanpondre  de 
sel.  (Jnand  le  rôti  a pris  eonhnir,  on  sert  avec 
nue  sanee  piipiante  à hupielle  on  ajonte  le  jiis. 
Il  ne  faut  pas  plus  de  'oô  iniindes  pour  le  faire 
cuire  à [)oint. 

(Juand  il  s'agit  d'un  l'epas  de  cérémonie,  on 
laisse  la  tête  et  le  con  garnis  de  hnirs  [)linn(‘s, 
et  on  les  entoure  de  plusieurs  doubles  de  jm- 
pier  pour  les  conserver  pendant  la  cuisson. 

Perdrix  aux  choux 

Mettez  une  perdrix  dans  une  casserole  avec 
des  bardes  de  lartl,  du  })etit  salé  coupé  en  liés, 
du  cervelas,  des  carottes,  des  oignons;  sautez, 
faites  dorer,  ajoutez  des  choux  blanchis  et  bien 
égouttés  ipie  vous  avez  ticelés;  mouillez  avec 
du  bouillon;  faites  cuire  à petit  feu.  Lorsipie 
la  perdrix  est  cuite,  vous  la  retirez  et  la  tenez 
chaudement;  dégraissez  la  cuisson  et  laites 
réduire. 

Perdreaux  rôtis 

Klambez-les  légèrement;  troussez  les  p;dtes 
sur  les  cuisses;  euveloppez-les  par-devaut  avec 
une  lènille  de  vigne  couverte  d’inie  barde  de 
lai'd,  si  c'est  la  saison,  ou  avec  du  papii'r 
beurré  ; -faites  rôtir  à feu  modéré  et  servez. 

Cailles  rôties 

lùiveloppez  vos  cailles  d'une  liarde  di'  lard 


ol'  (riinc  fciiillo  (lo  pa[ucr  beurré  ; vous  les 
(Miibrocliez  par  le  liane  avec  une  brochette,  en 
les  [)ressant  les  unes  contre  les  autres;  vous 
attachez  à la  broche  et  faites  cuire  vivement 
pendant  20  ou  2Ô  minutes,  et  vous  servez  avec 
le  jus  aiKpiel  vous  ajoutez  le  jus  (rmi  citron. 

Bécasse  rôtie 

( )n  ne  vide  [>as  la  b('‘casse;  on  la  couvre 
d’une  feuille  de  vigne,  on  barde  de  lard  par- 
dessus; on  met  des  rôties  dans  la  lèchelVite 
[)our  recevoir  ce  qui  tombe,  et  ces  rôties  se 
servent  sans  la  bécasse.  Il  faut  avoir  soin  d’ar- 
roser avec  du  bourre  ou  de  l’huile  d’olive  parce 
ipie  la  bécasse  rend  peu  de  jus  par  elle-même. 

Il  faut  cuire  lentement  et  ne  pas  laisser  plus 
de  20  à 2Ô  minutes. 

Salmis  de  gibier 

I)écoupez-le , i)lacez  les  morceaux  près  du 
fourneau  avec  les  rôties  (pii  les  accompagnent. 
Mettez  dans  une  casserole  av('c  du  vin  blanc 
les  débris  d(>  la  carcasse  bien  broyés;  ajoutez 
une  cuillerée  de  fai'im*,  du  sel,  du  poivre,  du 
lauri(M-,  du  clou  de  girolle,  mouillez  avec  du 
bouillon;  faites  bouillir;  mettez  alors  vos 
morceaux  sans  laisser  bouillir,  dressez- 
1(\‘^  ensuite  sur  un  }dat  avec  les  rôties  dessous, 
(!t  versez  dessus  la  sauce  très-chaude. 


Alouettes 


Elles  se  mangent  rôties  on  en  salmis;  la 
grive,  l’ortolan,  et  tons  les  petits  oiseaux  doi- 
vent être  rôtis.  Dix  minutes  suffisent  pour  que 
la  cuisson  soit  parfaite.  On  ne  les  vide  pas  et 
l’on  met  comme  pour  la  bécasse  des  rôties 
dans  la  lèchefrite. 


VOLAILLE 


Pour  vider,  on  commence  à faire  une  inci- 
sion dans  le  cou,  on  enlève  la  poche  en 
coupant  le  boyau  qui  y est  adhérent.  Il  faut 
prendre  garde  de  ne  pas  percer  cette  poche, 
afin  que  les  aliments  qu’elle  contient  ne  se 
répandent  pas  dans  l’intérieur.  On  fait  une 
petite  incision  sous  le  ventre,  on  en  retire  les 
intestins,  le  cœur  et  le  foie,  en  prenant  garde 
d’écraser  le  fiel  qui  tient  à ce  dernier.  On  tire 
de  la  main  droite  et  l’on  presse  sur  le  ventre 
de  la  main  gauche. 

Vous  flambez  de  deux  manières,  sur  du 
papier  enflammé  ou  sur  du  charbon  de  bois. 
De  quelque  manière  qu’on  procède,  il  faut 
prendre  garde  de  trop  chaullèr.  Quand  la 
flamme  s’élève  on  tient  la  volaille  au-dessus. 


— 177  — 


en  lii  prennnt  d’uno  main  par  la  tàte,  de 
l’autre  par  les  pattes;  on  la  promène  en  pré- 
sentaid  tous  les  cotés.  Knsuite,  on  passe  les 
pattes  an  leu  pour  les  dépouilleiMle  leur  écaille 
en  frottant  avec  les  doigts. 

11  va  deux  manières  de  trousser  la  volaille 
selon  qu’on  la  destine  à être  bouillie  ou  rôtie, 
c’est-à-dire  ({u’on  trousse  poni'  cutrees  autre- 
ment (jiie  pour  rôts. 

Les  pattes  des  grosses  volailles  destinées 
an.v  entrées  doivent  être  repliées  sur  les 
cuisses  et  retenues  :ivec  une  licelle  qui  traverse 
le  dessous  de  la  cuisse,  l’intérieur  du  corps, 
et,  embrassant  le  croupion,  se  noue  sur  le  côté. 

S’il  s’agit  du  canard,  de  l’oie,  du  pigeon, 
on  r(‘[)lie  b's  i)atles  sous  les  cuisses. 

Pour  les  volailles  ({u’on  destine  à la  broche, 
on  rejdie  les  ailes  sans  les  attacher;  on  bride 
les  cui.sses  en  passant  l’aiguille  garnie  de 
licelle  dans  la  cuisse  droite  d’abord,  puisa 
travers  les  cliairs  du  ])lastron,  ensuite  dans 
la  cniss(>  gauche,  et  l’on  revient  au  [)oint  de 
départ  où  l’on  fait  un  nœud. 

Vous  enlèverez  l(>s  ailerons  cd  les  patb's,  la 
tète  ('t  leçon  du  canard,  delà  dind(>,  de  l’oie, 
ce  (pi’on  nomme  l('s  abattis  dont  (Jii  fait  un 
l’agoùt. 

Pour  les  poulets  (>t  chapons,  les  pattes  doi- 
vent restei-  droites  et  sont  assujetties  simj)le- 
meid  au  ci'oupion. 
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l^onr  barder  les  volailles,  on  couvre  le 
plastron  d’une  bande  de  lard  ({u’on  attache 
avec  une  ficelle. 

Poule 

Mettez  dans  une  daubière,  avec  votre  poule, 
du  lard,  du  jambon,  un  pied  de  veau  coupé 
en  quatre,  des  carottes,  des  oignons;  ajoutez 
du  sel,  du  poivre,  du  bouillon  en  quantité  suffi- 
sante, et  faites  cuire  à petit  feu  pendant  quatre 
heures. 


Fricassée  de  poulet 


Faites  fondre  du  beurre  dans  une  casserole, 
mettez-y  voire  poulet  coupé  en  morceaux; 
quand  il  est  bien  revenu,  ajoutez  uii  peu  de 
farine  et  mouillez  avec  du  bouillon;  mettez 
des  champignons  ou  dos  culs  d’artichauts,  un 
bouquet  de  persil,  du  sel,  du  poivre,  une  feuille 
de  laurier  ; menez  à grand  feu  pour  faire  ré- 
duire la  sauce.  Au  moment  de  servir,  liez  la 
sauce  avec  des  jaunes  d’œufs  et  de  la  crème. 

Poulet  rôti 

Videz,  llambez  et  ficelez  votin  poulet,  arro- 
sez-le  de  son  jus  mêlé  de  trois  cuillerées  d’eau 
et  sel  ou  de  bouillon  ; servez  avec  cre.ssoii 
autour  assaisonné  de  vinaigre. 
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Croquette  de  poulet  ou  chapon 

Hachez  les  chairs  d’un  poulet  rôti  hieii 
p;ras;  a[)ivs  en  avoir  ôté  les  nerfs,  mettez  dans 
une  casserole  i litre  de  jus,  ai)rès  avoir  lait 
rédinre,  ajoiitez-y  une  liaison,  inetlez  votre 
hachis  dedans,  mêlez  bien  le  tout;  faites-en  de 
})etites  houles  ([lie  vous  roulez  sur  de  la  mie  do 
])ain.  Vous  les  [lasserez  ol  les  trenpierez  dans 
des  Idancs  d’œufs  hatlus,  vous  les  repasserez 
de  nouveau  et  les  ferez  frire  dans  une  friture 
hien  chaude;  ([uand  elles  auront  [iris  une  belle 
couleur,  servez-les  avec  du  persil  frit  autoui'. 


Poulets  en  ragoût 

r.ou[iez  l('s  [loulets  [lar  memlires  , fades 
roussir  avec  du  heiiri'e,  une  cuillerée  defai'ine, 
[lassez-y  vos  [loulets  cou[iés  [lar  membres, 
ainsi  ([iie  des  petits  oignons,  deux:  caroth's 
fendues,  mouillez  avec  moitié  bouillon  et  moi- 
tié vin,  ajoutez  uu  liou([uet  garni,  une  goiissi' 
d’ail,  sel,  [loivre,  muscade;  faites  bouillir  à 
petit  feu  pondant  environ  une  hein'e,  n'duisez 
à courte  sauce,  écrasez  dans  la.  sauce  te  foie 
de  vos  [loulets;  ajoutez-y,  au  moment  d(^  servir, 
une  cuillerée  de  cà[ires. 

Poulet  à la  Tartare 

Après  avoir  llamhé  et  vidé  un  [loulet,  coupez- 
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en  les  pattes  et  le  cou,  fendez-le  par  le  dos 
et  aplatissez-le  ; trempez-le  ensuite  dans  du 
beurre  tiède  assaisonné  de  sel,  gros, poivre  et 
muscade  râpée,  panez  partout  et  le  plus  épais 
que  vous  pourrez.  Faites  griller  à feu  doux 
pendant  3/4  d’heure,  et  servez  avec  une  sauce 
piquante. 

Poulet  frit 

Prenez  les  restes  d’un  poulet  rôti  ; désossez- 
les,  coupez-les  par  petits  morceaux,  mettez- 
les  dans  une  friture  bien  chaude  ; quand  ils 
auront  belle  couleur,  servez-le  avec  du  persil 
frit  autour. 


Mayonnaise  de  poulet 

Coupez  en  morceaux  les  restes  de  votre  vo- 
laille, mettez-les  mariner  avec  de  l’iiuile,  sel, 
poivre,  cerfeuil,  pimprenelle,  estragon  haché 
et  muscade  ; dressez-les  sur  votre  plat  et  en- 
tourez-les  d’œufs  durs,  de  cœurs  de  laitue, 
d’anchois  et  de  câpres  hachées,  et  versez  dessus 
une  sauce  mayonnaise. 

Poulet  aux  oignons 

Flambez,  videz  et  troussez  les  pattes  dans  le 
corps  de  votre  volaille,  faites-la  revenir  dans 
un  bon  morceau  de  beurre  et  des  petits  mor- 
ceaux de  lard;  quand  elle  aura  pris  belle  cou- 
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leur,  relirez  voli'e  lard  et  mettez  de  l’eau  de 
manière  à ce  411’elle  baigne;  ajoutez  sel,  ])oivre, 
persil,  ciboule,  ail  et  muscade;  laissez  bouillir 
le  tout  pendant  environ  5 heures  à petit  feu; 
vous  mettrez  revenir  d(?s  [)etits  oignons  à part 
et  vous  les  ajouterez  en  liant  la  sauce. 

Poulet  à la  broche 

Pré[)arez  votre  poulet,  bardez-le  de  lard, 
mettez  à la  broche,  ari'osez  avec  un  peu  île 
beurre.  En  40  minutes  votre  poulet  doitêti'o 
bon  à servir,  avec  du  cresson  autour  si  vous 
le  désirez,  ou  avec  son  jus  seulement. 

Poulet  gras  aux  truffes 


Passez  au  beurre  des  trull'es  avec  du  sel 
et  du  i)oivre,  remplissez-eii  le  coi-ps  de  votre 
poulet;  recousez  les  [)eau.\  j)our  ipie  rien  ne 
s’échappe;  troussez  le  poulet  et  conservcz-lo, 
enveloppé  de  papier,  dans  un  endi'oit  frais  et 
sec,  pendant  4 ou  ô jours,  selon  la  saison  ; 
faites-le  rôtir  ensuite  pendant  2 heures,  en- 
veloppé d’un  papier  beurré  ; découvrez- b', 
quelques  instants  avant  de  sei-vii-,  pom-  lui 
faire  prendre  couleur.  Servez  à sec  ou  avec 
une  sauce  aux  trulfes. 

Dindon 

La  dinde  est  ordinairement  plus  délicate 

(i 
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que  le  dindon  ; tous  deux  doivent  être  choisis 
bien  en  chair,  gras  et  ayant  la  peau  fine  et 
blanche;  les  vieux  dindons  ne  sont  bons  qu’à 
mettre  en  daube  et  en  galantine. 

Abattis  de  dinde 

Faites  revenir  dans  du  beurre  des  abattis 
de  dinde,  saupoudrez  de  farine,  mouillez  avec 
du  bouillon  et  faites  cuire  sur  un  feu  doux, 
avec  bouquet  garni,  sel  et  poivre  ; ajoutez  des 
oignons,  des  carottes,  des  pommes  de  terre; 
quand  le  tout  est  bien  cuit,  retirez  et  dressez 
en  rangeant  les  légumes  autour  et  versant  la 
sauce  sur  le  tout. 

Galantine  de  dinde 

Prenez  un  dindon  d’une  bonne  grosseur  et 
bien  en  chair,  désossez-le  entièrement.  Levez 
une  partie  des  chairs  de  l’estomac  et  de  la  cuisse, 
en  ayant  soin  de  retrancher  de  celles-ci  tous 
les  nerfs  qui  s’y  trouvent  ; coupez  en  filet  la 
moitié  et  hachez  le  reste,  prenez  un  morceau 
de  veau,  du  lard  bien  gras,  coupez  aussi  la 
moitié  en  filet  et  en  lardons,  et  hachez  l’autre 
moitié,  préparez  ensuite  un  lilet  de  truffes  si 
vous  voulez  en  mettre  ; étendez  la  peau  du  din- 
don, la  chair  en  dessus,  couvrez-le  de  la  farce 
(jLie  vous  avez  faite  en  mêlant  vos  \ iandes  ha- 
chées, (pie  vous  aurez  assaisonnées  de  sel,  de 


poivre  et  d’é})ices  ; sur  cette  couche,  arraugez 
en  les  entrelardant  des  lilets  de  dindon,  de 
lard,  de  truites  et  de  veau;  recouvrez  ce  mor- 
ceau d’une  couche  de  farce,  mettez  encore  des 
lilets,  et  ainsi  de  suite  jusqu’à  ce  que  tout  soit 
employé.  Donnez  à votre  galantine  une  forme 
allongée,  couvrez-la  de  bandes  de  lard,  et  en- 
veloppez-la  avec  une  toile  très-claire  que  vous 
cousez  après  l’avoir  bien  serrée,  mettez-la  dans 
une  braisière  juste  de  sa  grandeur  avec  des 
bardes  de  lard  dessus  et  dessous,  ajoutez  un 
jarret  de  veau  cou[)é  en  morceaux,  2 carottes 
coupées  et  fendues,  et  2 oignons,  1 clou  de 
girofle,  un  fort  bouquet  garni,  sel,  poivre  et 
é’pices. 

Pendant  tous  ces  préparatifs,  concassez  la 
carcasse  de  votre  dindon,  mettez-la  dans  une 
casserole  avec  2 ou  3 cuillerées  à pot  de  bouil- 
lon, faites  bouillir  pendant  environ  une  heure, 
passez  le  jus  au  tamis  et  servez-vous-en  pour 
moiiiller  votre  galantine;  ajoutez  un  verre  de 
vin  blanc,  et  faites  cuire  pendant  4 ou  5 heures. 

Si  vous  voulez  (jue  votre  gelée  soit  tout  à 
fait  transparente,  il  faut  la  clarifier.  Mettez  donc 
un  blanc  d’œuf  et  écrasez-le  dans  la  gelée  un 
peu  plus  que  tiède,  battez  bien  et  mettez  sur 
le  feu;  quand  la  gelée  aura  jeté  (pielques  bouil- 
lons, passez-la  au  tamis,  laissez-la  prendre,  et 
décorez-en  le  tour  de  votre  galantine. 


Canard  aux  navets 


Faites  roussir  dans  le  beurre  une  cuillerée 
de  farine,  passez-y  votre  canard  ; mouillez-le 
avec  du  bouillon  et  un  demi-verre  devin,  ajou- 
tez un  bouquet  garni,  du  sel  et  du  poivre; 
(|uand  le  canard  est  à moitié  cuit,  mettez  des 
navets  que  vous  avez  fait  roussir  dans  le  beurre 
avec'un  peu  de  sucre,  faites  cuire  le  tout,  et 
dégraissez  la  sauce. 

Canard  aux  petits  pois 

Faites-le  blanchir  à l’eau  bouillante  ; mettez- 
le  cuire  dans  un  roux,  avec  des  pois,  un  bou- 
quet de  persil  ; mouillez  avec  du  bouillon  ; 
faites  cuire  à petit  feu,  salez  quelques  minutes 
seulement  avant  de  servir,  et  servez  à courte 
sauce. 


Oie  en  daube 

Lardez-la  partout  avec  du  lard  assaisonné  de 
Unes  herbes,  remplissez  l’intérieur  de  marrons 
rôtis  et  passés  au  beurre,  ficelez  et  mettez 
dans  une  braisière  avec  des  bardes  de  lard 
dessus  et  dessous,  mouillez  avec  moitié  bouil- 
lon et  moitié  vin,  ajoutez  un  jarret  de  veau 
coupé  en  morceaux,  quel({ues  carottes,  des 
oignons,  du  clou  de  girofle,  un  bouquet  garni, 
du  sel  et  du  poivre;  faites  cuire  à petit  leu 


— 185  — 

pendant  2 ou  3 heures,  suivant  le  degré  de 
dureté  de  la  viande,  retirez  et  dégraissez. 

Oie  rôtie 

Pour  rôtir  l’oie,  il  faut  un  feu  très-vif  et 
une  heure  et  demie  de  cuisson.  11  faut  avoir 
soin  de  l’arroser  avec  du  bon  bouillon  mêlé  à 
sa  graisse  et  saler  convenablement. 

Pigeon  rôti 

Après  avoir  vidé  et  flambé  vos  pigeons,  vous 
les  épluchez  et  les  bridez,  puis  vous  les  enve- 
loppez d’une  barde  de  lard  et  vouz  les  mettez 
à la  broche  ; une  demi-heure  suffit  pour  la 
cuisson. 

Pigeons  aux  petits  pois 

Préparez  vos  pigeons  comme  ci-dessus,  puis 
faites-les  revenir  dans  la  casserole  avec  du 
beurre  et  des  petits  lardons  ; quand  ils  auront 
pris  belle  couleur,  retirez-les,  faites  un  roux 
que  vous  mouillez  avec  du  bouillon,  et  ajoutez 
boiKiuet  de  persil,  sel,  poivre,  ail  et  muscade. 
Remettez  'ensuite  vos  pigeons  et  ajoutez  les 
petits  pois,  laissez  cuire  à petit  feu  en  re- 
muant, et  quand  les  petits  pois  seront  cuits, 
servez. 

Pigeons  à la  crapaudine 

Fendez  les  pigeons  sur  le  dos,  sans  les  sé- 


parer,  depuis  le  cou  jusqu’au  croupion;  apla- 
tissez-les,  assaisonnez-les  de  sel  et  de  poivre  ; 
trempez-les  dans  du  beurre  tiède  et  passez-les 
partout,  faites  griller  et  servez  avec  une  sauce 
piquante. 

Pigeons  à la  Sainte-Menehould 

On  vide  les  pigeons,  on  leur  laisse  les  foies, 
on  les  trousse  en  leur  faisant  entrer  les  pattes 
dans  le  corps.  Gela  fait,  faites-les  revenir,  et  . 
mettez  dans  la  casserole  du  beurre  manié  avec 
de  la  farine,  du  persil  en  branches,  de  la  ci- 
boule entière,  des  oignons  coupés  en  tranches, 
des  carottes,  une  gousse  d’ail,  des  clous  de 
girolle,  du  sel,  du  poivre,  du  laurier,  du  thym. 

On  mouille  avec  du  lait,  et  on  fait  bouillir 
le  tout  pendant  quelques  minutes;  puis  on  y 
met  les  pigeons,  qui  doivent  cuire  pendant 
une  heure  à très-petit  feu  ; ensuite  on  les  re- 
tire, on  les  égoutte,  on  les  pane  et  on  les  met 
sur  le  gril.  Servez  à sec,  et  en  môme  temps 
une  sauce  rémoulade  dans  la  saucière. 


POISSONS 

Du  court-bouillon 


On  place  dans  une  casserole  une  certaine 
quantité  d’eau,  du  sel,  du  vin  blanc,  un  hou- 
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quet  garni  de  manière  qne  le  court-bouillon 
soit  un  peu  relevé.  On  met  le  poisson  avant 
(le  placer  sur  le  feu. 

Le  poisson  cuit  au  court-bouillon  est  servi 
sur  un  plat,  dans  une  serviette  ou  sur  une 
planche,  s’il  est  trop  grand.  Un  l’entoure’ 
d’une  garniture  de  persil. 


Friture 


On  fait  frire  dans  le  beurre,  mais  la  bonne 
huile  est  préférable.  Il  faut  avoir  soin  que 
la  friture  soit  bien  chaude  avant  d’y  plonger 
le  poisson.  On  s’en  assure  en  y trempant  la 
(|ueue.  Si  le  bout  devient  instantanément 
cassant,  la  friture  est  assez  chaude  pour  servir 
le  poisson.  On  fait  frire  les  petits  poissons 
en  les  trempant  d’abord  dans  la  pâte. 

Saumon 


Vous  le  faites  cuire  au  court-bouillon  et 
vous  le  servez  selon  les  goûts  aux  fines  herbes, 
à la  mayonnaise,  à la  sauce  aux  câpres,  aux 
tomates,  etc. 

Turbot  au  gratin 

Prenez  un  petit  turbot,  videz-le  et  ôtez-Iui 
la  peau  du  dos.  Mettez  dans  un  plat,  du  beurre, 
de  la  chapelure,  des  hues  herbes,  ciboules, 
j)orsil,  sel,  poivre,  muscade,  le  tout  haché 


— 188  — 


l)icn  fin  ; ajoutez  im  peu  de  liouillon,  mettez 
votre  poisson  et  couvrez-le  du  même  assai- 
sonnement; laissez  bouillir  un  (|uart  d’heure 
ù petit  feu,  ajoutez  ensuite  un  verre  de  vin 
Idanc  et  des  champignons  entiers  que  l’on 
aura  fait  revenir  ; couvrez  votre  plat  du  four 
de  campagne  et  laissez  cuire  trois  quarts 
d’heure  à petit  feu;  au  moment  de  servir,  ajou- 
tez, si  vous  voulez,  un  filet  de  vinaigre. 

Turbot  sauce  aux  câpres 

Ayez  un  turbot  le  plus  épais  possible,  vi- 
dez-le,  mettez-le  dans  votre  turbotière  avec 
une  quantité  d’eau  suffisante  pour  qu’il  bai- 
gne; ajoutez  2 ou  3 poignées  de  sel  selon  sa 
grosseur,  laissez-le  bouillir  pendant  environ 
une  demi-heure;  retirez-le  et,  après  l’avoir 
égoutté,  serrez-le  sur  une  serviette,  entouré  de 
branches  de  persil  et  servez  à part  une  sauce 
blanche  aux  câpres. 

Raie 


Faites-la  cuire  dans  l’eau  avec  du  vinaigre  et 
tlu  sel  et  quelques  tranches  d’oignons  ; deux 
bouillons  suffisent  pour  que  la  cuisson  soit 
parfaite.  Retirez-la  pour  l’égoutter  et  l’éplu- 
cher. Le  fpie  ne  doit  rester  que  2 ou  3 minutes 
dans  l’eau  bouillante.  Quand  elle  est  très- 
fraîche,  elle  est  un  peu  plus  dure,  il  faut  donc 
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naturellement  la  laisser  un  peu  plus  long- 
temps sur  le  feu.  Versez  une  sauce  à la  crème. 

Raie  au  beurre  noir 


Prenez  un  beau  blanc  de  raie,  faites-le  cuire 
comme  ci-dessus.  Quand  il  aura  bouilli  envi- 
ron dix  minutes,  retirez-leet  mettez  égoutter; 
enlevez  ensuite  la  peau.  Faites  roussir  ensuite 
un  bon  morceau  de  beurre  dans  la  poêle,  dans 
lequel  vous  ferez  frire  du  persil  ; retirez-le, 
mettez-le  sur  votre  raie,  versez  ensuite  votre 
beurre  bien  roux;  mettez  sel,  poivre,  quelques 
cuillerées  de  vinaigre  dans  la  poêle,  que  vous 
laisserez  un  instant  sur  le  feu  de  manière  à 
ne  pas  refroidir  votre  l)eurre,  et  versez. 

» 

Soles  frites 

Videz,  Javez  ei  essuyez,  puis  fendez  avec  un 
couteau  sur  la  raie  du  dos,  du  cêjté  noir,  fari- 
nez-les  à sec  ou,  mieux  encore,  après  les  avoir 
trempées  dans  du  lait;  faites  frire  dans  une 
friture  bien  chaude,  do  manière  <pie  votre 
poisson  ne  languisse  pas  et  ne  soit  pas  mo- 
lasse. Servez  ensuite  et  ornez  de  })ersil  frit. 

Soles  au  gratin,  Merlan 

Mettez  au  fond  d’un  plat  qui  aille  au  feu,  du 
beurre  tiède  avec  persil,  ciboules,  échalotes; 
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le  tout  haché,  sel  et  poivre  ; posez  par-dessus 
vos  soles  et  couvrez-les  du  môme  assaisonne- 
ment avec  du  beurre  ; vous  pouvez  en  faire  un 
second  lit  on  procédant  de  môme.  Ajoutez  un 
verre  de  vin,  masquez  avec  de  la  mie  de  pain  ; 
posez  le  plat  sur  un  feu  doux  et  couvrez  avec 
un  four  de  campagne  après  avoir  arrosé  la  mie 
avec  des  gouttes  de  beurre. 


Sole  normande 


Garnissez  le  plat  à gratiner  d’une  farce  pré- 
parée comme  à la  sole  au  gratin.  La  sole 
étant  préparée  comme  il  est  dit  à l’article  Sole 
au  gratin,  mettez  la  sole  dessus  ; posez  le 
plat  sur  un  feu  doux.  Lorsque  la  farce  com- 
mencera à gratiner,  vous  verserez  sur  la  sole 
un  ragoût  aux  truffes,  avec  champignons, 
morilles,  œufs  pochés,  des  huîtres  ou  des 
moules  ; ajoutez  un  peu  de  sauce  espagnole, 
et  couvrez  le  plat  avec  le  four  de  campagne 
bien  chaud.  Servez  ajirès  une  demi-heure  de 
cuisson. 

Eperlans  frits 

Les  éperlans  sont  de  petits  poissons  de 
mer  un  peu  plus  gros  (pie  le  goujon.  Lorsqu’ils 
sont  bien  frais,  ils  ont  l’odeur  de  la  violette. 

Pour  les  faire  frire,  on  les  écaille,  on  les 
essuie  et,  après  les  avoir  enfilés  par  les  yeux 


avec  des  brochettes,  on  les  trempe  clans  du 
lait,  011  les  farine  et  on  les  fait  frire.  On  les 
sert  entourés  de  persil  frit. 

Anguille 

Otez  la  peau  et  faites  cuire  à reau  de  sel  on 
au  court-bouillon,  puis  servez  avec  une  sauce 
aux  câpres  ou  au  beurre  noir,  ou  bien  à 
l’oseille. 

Maquereau  à la  maîtro-d’hôtel  » 

Après  l’avoir  vidé,  cssuyez-le  avec  une  ser- 
viette mouillée,  mettez-le  sur  le  gril,  enveloppé 
d’un  papier  huilé  ; c{uand  il  est  cuit  d’un  coté, 
retournez  de  l’autre;  dressez-le  sur  le  plat 
après  l’avoir  fendu  par  le  dos  et  introduit 
dans  cette  fente  du  beurre  manié  avec  du 
persil,  de  la  cilioule  hachée  très-fm,  du  sel 
et  du  poivre.  Servez  avant  que  le  beurre  soit 
entièrement  fondu  et  arrosez  d’un  filet  de 
vinaigre. 

Maquereau  au  beurre  noir 

Vous  le  préparez  comme  nous  venons  de 
dire  pour  la  maître-d’botel  et,  quand  il  est 
grillé,  vous  faites  fondre  du  Ijeurre  dans 
lequel  vous  mettez  frire  du  persil,  vous  ajou- 
tez un  peu  de  vinaigre  et  vous  versez  sur 
votre  maquereau  au  moment  de  servir. 


On  mange  le  maqiierean,  à Thnile  et  au 
vinaigre,  à la  sauce  tomate,  au  gratin,  etc. 


Merlans  frits 


Ecaillez,  videz  et  la^  ez  vos  merlans  ; laissez- 
leur  les  foies  dans  le  corps;  après  les  avoir 
l)ien  essuyés,  ciselez-les  des  deux  côtés,  farinez 
et  faites  frire  dans  une  friture  bien  chaude, 
si  vous  voulez  qu’ils  soient  fermes.  Saiipou- 
drez-les  de  sel  lin  en  soi-tantrle  la  fritm-e. 

Hareng 

Pour  faire  frire  le  hareng,  après  l’avoir 
écaillé,  vidé,  lavé  et  essuyé,  vous  le  mettez 
sur  le  gril,  à nu,  ou,  ce  qui  vaut  mieux,  enve- 
loppé d’une  feuille  de  })apier  huilé  ; quand  il 
est  cuit,  servez-lc  avec  une  sauce  au  beurre 
dans  la(|uelle  vous  délayez  un  peu  de  mou- 
tarde. On  peut  également  les  servir  avec  une 
sauce  blanche. 

Manière  de  préparer  la  Vive 

On  la  fait  cuire  au  court-bouillon  et  on  la 
sert,  après  l’avoir  bien  égouttée,  avec  une  sauce 
quelconque. 

On  lient  la  farcir  et  la  faire  cuire  à la  braise. 

Ainsi  préparée,  la  vive  est  un  mets  d’entrée. 
Quand  on  la  destine  au  rot,  on  la  fait  frire  ou 
griller  comme  la  tanche  sur  un  feu  modéré. 


Ou  (loi|-  prendre  des  précautions  pour  ne 
jias  se  papier  eu  la  vidant. 

Morue 


Pour  faire  dessidcr  la  morue,  il  faut  la 
mettre  la  veille  dans  l’eau  de  rivière  et  reuoii- 
velei’  cette  (-au  de  temps  eu  temps.  Quand  elle 
est  trempée,  vous  la  faites  cuire  dans  l’eau  de 
rivière.  N’employez  jamais  l’eau  de  puits,  parce 
(pi’elle  ilurcit  la  morue.  Mettcz-la  dans  l’eau 
froide,  écumez  lorsque  l’eau  est  presque  lauiil- 
laute  et,  lors({u’elle  bout,  retirez  le  vase  du  feu 
et  couvrez-le  pendant  un  quart  d’heure  ; ôtez 
ensuite  la  morue.  Versez  dessus  une  sauce 
hlanclie. 

Morue  aux  pommes  de  terre 

Faites  cuire  des  [lommes  de  terre  en  môme 
temps  que  la  morue  et,  quand  le  tout  est  prêt, 
mettez  du  beurre  avec  du  persil  haché  dans 
un  plat  chaud,  placez-y  votre  morue  et  rangez 
autour  les  iiommes  de  terre  épluchées  et 
coupées. 

Huîtres 

(Jn  mange  les  huîtres  crues  sans  aucune 
préparation. 

Huîtres  à la  poulette 

Ouvrez  les  huîtres  et  faites-les  blanctiir 
dans  leur  eau,  sans  bouillir;  passcz-les  dans 
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du  beurre  avec  échalotes,  persil,  champi- 
gnons, le  tout  bien  haché,  une  cuillerée  d’huile 
avec  du  poivre.  Arrangez-les  dans  un  plat 
et  couvrez-les  demie  de  pain  que  vous  arrosez 
de  gouttes  d’huile;  posez  le  plat  sur  les  cendres 
chaudes  et  faites  prendre  couleur  sous  le 
four  de  campagne  ou  avec  une  pelle  rouge. 
Au  moment  de  servir,  exprimez  le  jus  d’un 
citron. 

Homard 

$ 

Le  homard  cuit  et  refroidi  dans  son  court- 
bouillon  est  servi  froid,  fendu  en  deux  dans 
le  sens  de  sa  longueur  avec  une  sauce  mayon- 
naise ou  avec  la  sauce  dite  du  homard  et 
dont  voici  la  recette  : 

Vous  prenez  la  partie  du  homard  contenue 
dans  la  grande  coquille,  vous  y ajoutez  les 
œufs,  s’il  y en  a;  vous  écrasez  le  tout  avec  une 
cuiller  en  y mêlant  des  fines  herbes  hachées, 
de  l’huile  d’olive,  un  peu  d’anisette  et  du  jus 
de  citron;  vous  mélangez  bien  le  tout. 

Le  homard  et  la  langouste  peuvent  être  mis 
à la  broche  et  arrosés  avec  du  beurre  et  du 
vin  blanc. 

On  peut  faire  une  purée  de  homard  pour 
garnir  un  vol-au-vent. 

Purée  de  homard 

Vous  prenez  la  chair  de  la  queue  et  des 
pattes,  vous  la  coupez  en  petits  morceaux, 


vous  mettez  dans  une  casserole  avec  du 
])CuiTe  et  vous  chauliez  au  bain-marie  pour 
ne  pas  perdre  ce  qui  est  dans  la  co(]uille  ainsi 
que  les  œufs,  vous  pilez  avec  beurre  que  vous 
destinez  au  bain-marie. 


Brochet  au  court-bouillon 


Mettez  le  brochet  sur  une  feuille  percée 
dans  une  poissonnière,  ou,  si  vous  n’en  avez 
pas,  enveloppez-le  d’un  linge  pour  ne  pas  le 
rompre  en  le  retournant.  Ces  précautions  sont 
du  reste  indispensables  pour  tous  les  poissons 
qu’on  tait  cuii'O  au  court-l)Ouillon.  II  faut 
liceler  la  tète  pour  qu’elle  ne  se  déforme  pas. 
On  le  fait  cuire  dans  un  court-bouillon  com- 
posé par  pai'ties  égales  d’eau  et  de  vin  blanc, 
en  as.sez  gi-ande  (piantité  pour  qu’il  baigne; 
on  ajoute  du  beurre,  des  oignons,  des  carottes, 
des  feuilles  de  laurier,  du  sel  et  du  poivre. 

Si  vous  le  servez  pour  l'ôli,  il  faut  le  laisser 
refroidir  et  le  mettre  sur  une  planche  avec 
un  lit  de  persil.  Dans  ce  cas,  on  ne  doit  pas 
ôter  les  écailles  ([ue  cbacnn  enlève  avec  la 
l)eau  au  moment  de  lemangei’.  ( )n  peut  aussi 
le  faire  cuire  à la  broche  en  l’arrosant  avec  de 
riiuile  et  du  vin  blanc,  puis  on  verse  dessus 
une  sauce  [)iquaide. 
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LÉGUMES 


Petits  pois 


Mettez-les  dans  de  l’eau  froide  avec  du  sel, 
faites  bouillir.  Lorsqu’ils  sont  cuits,  égouttez 
et  placez  dans  un  plat  ; posez  dans  le  milieu, 
un  morceau  de  beurre  frais  et  servez. 

Pois  au  lard 

Faites  revenir  du  petit  lard  de  poitrine  coupé 
en  tranches  minces;  mouillez  avec  du  bon 
bouillon  et  mettez-y  vos  pois  avec  un  bouquet 
de  persil,  du  sel  et  du  poivre,  et  faites  cuire  à 
petit  feu. 

Les  pois  secs  ne  servent. qu’à  faire  des  purées. 

Haricots  verts 

Faites-les  cuire  à l’eau  de  sel;  mettez  dans 
une  casserole  un  morceau  de  beurre  manié 
de  farine,  quand  le  beurre  est  fondu,  mettez 
les  haricots,  sautez,  puis  mouillez  avec  du 
bouillon,  assaisonnez  de  sel  et  de  poivre, 
faites  bouillir  et  réduire  la  sauce  dans  laquelle 
vous  mettez  deux  jaunes  d’œufs  délayés  avec 
de  la  crème  pour  la  lier  et  un  léger  filet  de 
vinaigre. 
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Haricots  verts  en  salade 

Après  les  avoir  fait  cuire  comme  il  vient 
d’èfre  (lit,  on  les  ralVaîchit  et,  ({uand  ils  sont 
li'oids,  on  met  dans  un  saladier  avec  des  Unes 
herbes  et  on  assaisonne  à riinile  et  an  vinaigre. 


Haricots  verts  sautés 


Vous  faites  cuire  vos  haricots  à l’eau  et 
vous  les  retirez  , avant  que  la  cuisson  soit 
complète,  vous  égouttez,  et  après  avoii’  mis  du 
heurre  dans  une  casserole  avec  du  sel,  du 
poivre  et  des  fines  herbes,  vous  les  faites 
sauter. 

Haricots  blancs 

Mettez-les  dans  l’eau  houil  tante  avec  un 
peu  de  sel;  lorsqu’ils  sont  cuits,  retirez  et 
égouttez.  Mettez  dans  une  casserole,  du  beurre, 
du  sel,  du  poivre,  des  iines  herbes  hachées, 
faites  sauter  vos  haricots,  ajoutez  une  liaison 
de  jaunes  d’œufs  délayés  avec  de  la  crème  et 
un  lilet  de  vinaigre. 


Haricots  secs  au  jus 

Mouillez  VOS  haricots  cuits  à l’eau  avec  du 
jus  de  gigot  de  mouton  ou  de  volaille  rôtis; 
assaisonnez  avec  sel  et  poivi-e. 
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Lentilles 

Mettez-les  dans  une  casserole  avec  un  mor- 
ceau de  beurre,  un  oignon  haché,  un  bouquet 
de  persil,  du  sel  et  du  gros  poivre  ; mouillez 
avec  du  bouillon  et  de  l’eau;  laissez  cuire  à 
petit  feu. 

Ou  bien  faites-les  cuire  à part  ; passez  dans 
un  roux  léger  de  l’oignon  coupé  en  dés  ; 
mouillez  avec  du  bouillon  ou  de  l’eau  ; mettez-v 

vos  lentilles  avec  du  sel,  du  poivre  et  des  fines 
herbes. 

Lentilles  sèches 


Se  préparent  comme  les  haricots  secs. 


Fèves  de  marais 

Faites-les  blanchir  dans  l’ean  de  sel;  après 
les  avoir  égouttées,  placez-les  dans  une  casse- 
role avec  du  beurre,  un  bouquet  de  persil,  des 
ciboules,  de  la  sarriette,  du  sel  et  du  poivre  ; 
passez-les  sur  le  feu,  ajoutez  une  pincée  de 
farine  ; mouillez  avec  du  bouillon  ; quand  elles 
sont  cuites,  mettez  une  liaison  de  jaunes  d’œufs 
et  de  la  crème. 

Pommes  de  terre  à la  maître-d’hôtel 
/ 

Prenez  des  petites  jaunes,  faites-les  cuire, 
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épluchez-les,  coupez-les  en  tranches;  faites 
tiédir  du  beuri'e  assaisonné  de  fines  herbes, 
sel  et  gros  poivre,  et  d’un  peu  de  jus  de 
citron  si  vous  voulez  ; versez  sur  les  {lomines 
de  terre  ou  sautez-les  un  instant  dans  la  casse- 
role avec  l’assaisonnement. 

Pommes  de  terre  frites 

Pelez  pommes  de  terre  longues,  coupez-en 
deux,  mettez-les  avec  du  saindoux  quand  il 
sera  très-chaud, et  remuez  jusqu’à  ce  qu’elles 
aient  belle  couleur,  saupoudrez  de  sel  fin. 

Pommes  de  terre  au  lard 

Faites  revenir  un  quart  de  lard  de  poitrine; 
quand  il  sera  bien  revenu,  retirez-le  et  faites 
un  roux  léger  que  vous  mouillerez  avec  de 
l’eau  ou  du  bouillon  si  vous  en  avez;  mettez 
un  bouquet  do  persil,  sel  et  poivre.  Remettez 
votre  lard  avec  des  petits  oignons,  une  gousse 
d’ail;  mettez  ensuite  vos  pommes  de  terre 
coupées  par  morceaux,  laissez-cuire,  et  servez. 

Croquettes  de  pommes  de  terre 

Ecrasez  et  passez  des  pommes  de  tei're 
cuites  à l’eau;  mettez  avec  du  lieurre,  un  jaune 
d’œuf,  persil  haché,  sel,  poivre,  muscade  râ- 
pée ; mêlez  bien  le  tout  avec  de  la  crème  et 
faites-en  des  boulettes,  donnez-leur  la  forme 
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de  beignets;  ayez  un  blanc  d’œuf  battu  en 
neige,  trempez-les  dedans,  et  mettez-les  dans 
la  poêle  dans  une  friture  bien  chaude.  On  peut 
également  les  faire  au  sucre,  et,  dans  ce  cas, 
vous  supprimerez  le  persil,  le  sel  et  le  poivre, 
et  vous  ajouterez  de  la  fleur  d’orange. 

Pommes  de  terre  au  lait 

Coupez  des  pommes  de  terre  en  morceaux, 
faites-les  cuire  dans  de  l’eau  salée,  écrasez  et 
passez  à la  passoire  ; placez  cette  purée  dans 
une  casserole  avec  du  beurre,  du  sel,  du  poi- 
vre, ajoutez  du  lait;  remuez  et  faites  épaissir 
sur  un  feu  doux  ; mettez  sur  un  plat  qui  aille 
au  four  et  faites  prendre  couleur  sous  un  four 
de  campagne. 

On  prépare  un  gâteau  de  pommes  de  terre 
de  la  même  manière,  en  y ajoutant  du  sucre 
et  des  œufs  battus,  et  faisant  cuire  dans  un 
moule  beurré,  et  servant  chaud  comme  une 
omelette  soufflée. 

Pommes  de  terre  en  matelote 

Faites-les  cuire  à l’eau,  coupez-les  en  tran- 
ches et  mettez-les  dans  une  casserole  avec 
beurre,  sel,  poivre,  persil;  saupoudrez  de 
farine,  mouillez  avec  du  bouillon  et  faites 
réduire. 

Carottes  nouvelles  à la  maître-d’hôtel 

Ceupez  vos  jeunes  carottes;  faites  sauter 
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dans  du  beurre  frais,  ajoutez  un  pende  farine, 
des  herbes  fines  hachées  ; ajoutez  du  sel  et  du 
poivre,  et  mouillez  avec  du  bouillon  ; an  mo- 
ment de  servir,  liez  la  sauce  avec  deux  jaunes 
d’œufs  et  de  la  crème. 

Navets  au  blanc 


Epluchez  des  petits  navets  bien  farineux; 
faites-les  cuire  à l’eau  ; lorsqu’ils  sont  cuits, 
mettez-les  sur  un  plat  et  versez  dessus  une 
sauce  au  beurre. 

Salsifis 


Vous  les  épluchez  en  ratissant  à blanc  et 
les  jetez,  à mesure,  dans  l’eau  où  vous  aurez 
mis  un  peu  de  vinaigre;  faites-les  cuire  à 
grande  eau  avec  du  sel  et  (juelques  cuillerées 
de  vinaigre.  Quand  vous  voyez  qu’ils  cèdent 
sous  le  doigt,  vous  les  égouttez  et  les  servez 
avec  une  sauce  blanche  au  beurre. 

Si  vous  voulez  les  faire  frire,  il  faut,  après 
les  avoir  égouttés,  les  faire  mariner  avec  un 
peu  de  vinaigre,  du  sel  et  du  poivre,  les  trem- 
per dans  une  pâte  à frire  et  les  mettre  dans 
une  friture  bien  chaude. 

Céleri 


Après  avoir  épluché,  lavé  et  coupé  du  céleri 
par  petits  morceaux,  vous  le  ferez  blancbii'; 
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puis  vous  le  mettrez  dans  une  casserole  avec 
du  beurre,  un  peu  de  sel,  poivre  et  muscade 
râpée.  Ajoutez  du  bouillon;  faites  réduire,  et 
servez-le  avec  des  croûtons  autour.  C’est  prin- 
cipalement en  salade  qu’on  le  mange  cru. 

Asperges 

Après  les  avoir  raclées  et  coupées  de  la 
même  longueur,  mettez-les  dans  l’eau  bouil- 
lante. Il  suffît  de  15  à 20  minutes  pour  les 
faire  cuire  convenablement.  En  les  retirant,  il 
faut  les  étaler  pour  les  empêcher  de  se  recuire. 

Servez  avec  une  sauce  blanche  dans  une 
saucière  à part,  ou  bien  avec  l’huile  et  le 
vinaigre. 

Pointes  d’asperges  en  petits  pois 

Coupez  toute  la  partie  de  petites  asperges  en 
tronçons,  faites-les  blanchir  à l’eau  de  sel, 
mettez-les  dans  de  l’eau  froide  pour  leur  con- 
server leur  couleur,égouttezetpré})arez  comme 
les  petits  pois. 

Artichauts 

Vous  les  éplucliez  en  ôtant  les  dernières 
feuilles,  les  i»lus  petites,  et  en  coupant  au  vif 
tout  le  dessous  ; vous  coupez  aussi  l’extrémité 
des  feuilles  ; mettez-les  dans  l’eau  bouillante 
avec  du  sel;  lorsqu’ils  sont  cuits,  égouttez-les; 
servez  avec  une  sauce  quelconque. 
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Artichauts  frits 

Après  les  avoir  épluchés  el  blanchis,  coupez- 
les  en  morceaux  ; otez-en  le  foin,  coupez  les 
feuilles  extérieures  à leur  jonction  avec  le 
fond,  ne  laissez  que  les  plus  tendres,  trempez- 
les  dans  une  pâte  à frire  et  faites  frire  de  belle 
couleur. 

Artichauts  à la  Barigoule 

Coupez  les  plus  grosses  feuilles  à leur  jonc- 
tion avec  le  fond,  fai  tes-les  blanchir,  et  ensuite 
ôtez  le  foin  ; mettez  dans  une  casserole  du 
lard  râpé,  du  beurre  et  de  riiuile,  des  champi- 
gnons, des  échalotes,  du  persil  haché  très- 
fin,  du  sel  et  du  poivre,  vous  passez  le  tout  au 
feu  ; laissez  refroitlir  et  remjilissez  vos  arti- 
chauts avec  cette  farce,  puis  vous  les  placez 
dans  une  casserole  sur  des  bardes  de  lard  ; 
vous  ajoutez  un  verre  de  bouillon  et  un  bou- 
quet garni,  du  sel  et 'du  poivre;  vous  faites 
cuire  à petit  feu,  et,  vers  la  lin,  vous  faites  ris- 
soler les  feuilles.  Vous  dressez  sur  un  plat  et 
})iéparez  un  roux  que  vous  mouillez  avec  la 
cuisson  de  vos  artichauts,  et  vous  les  arrosez 
avec  cette  sauce. 

Concombres  à la  crème 


Après  avoirépluclié  des  concombres,  coupez- 
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les  par  petits  morceaux  carrés;  mettez-les  dans 
de  l’eau  bouillante  ; ajoutez  du  sel.  Lorsqu’ils 
iléchiront  sous  le  doigt,  mettez-les  dans  de 
l’eau  froide,  faites-les  égoutter,  et  mettez-les 
dans  une  sauce  à la  poulette. 

Tomates  farcies 

Prenez  de  belles  tomates  bien  mûres  et 
fermes,  ôtez-en  la  queue  et  retirez  les  pépins 
en  ayant  soin  de  ne  pas  les  crever;  rem- 
plissez-les  d’une  farce  composée  ainsi  : Prenez 
de  la  mie  de  pain  trempée  dans  du  bouillon, 
du  petit  lard  haché,  fines  herbes,  ail,  sel, 
poivre,  muscade  râpée,  un  œuf  et  2 cuille- 
rées d’huile  d’olive  ; mèlez-le  tout  ensemble  et 
faites  revenir  votre  farce  dans  une  casserole 
avec  le  jus  qui  sera  sorti  de  vos  tomates,  et 
mouillez  avec  un  peu  de  bouillon,  (juand 
votre  farce  sera  revenue,  laissez  refroidir  et 
remplissez  vos  tomates  avec.  Beurrez  bien 
votre  tourtière,  saupoudrez  vos  tomates  de 
mie  de  pain  et  faites  cuire  à petit  feu  avec 
feu  dessus  et  dessous. 

Laitue,  chicorée 

Elle  se  mange  ordinairement  en  salade.  On 
l’emploie  aussi  pour  faire  des  entrées  ; il  faut, 
après  l’avoir  fait  blanchir  dans  de  l’eau  et  du 
sel,  la  mettre  égoutter  et  ensuite  finir  de  cuire 
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dans  du  liOuiUon,  du  coulis,  du  l)euirc  avec 
du  poivre  et  du  sel.  On  [)eut  la  servir  autour 
(11111  morceau  de  veau  ou  sous  des  c(jtolettes 
de  mouton. 

Epinards  à la  maître-d’hôtel 

Faites-les-  lilancliir  à l’eau  bouillante,  jiis- 
(jii’à  ce  ({u’ils  s’ixrasent  l'acilement;  jetez-les 
dans  l’eau  froide,  puis  ('■gouttez  et  pressez  pour 
faire  sortir  l’eau,  hachez  et  mettez  dans  une 
casserole  pour  les  faire  chaiilïer  au  hain-marie; 
vous  ajoutez  du  beurre  avec  du  poivre  et  du 
sel,  et  sautez  un  moment. 

Épinards  aux  croûtons 

Faites  blanchir  et  hachez  les  (!*pinai‘ds,  et 
mettez-les  dans  une  casserole  avec  du  beurre, 
du  sel,  du  poivre,  et,  ({iiand  ils  sont  bien  re- 
venus, ajoutez  du  beurre  manié  de  farine  et  de 
la  cinme,  servez  avec  du  croûton  grillé  sur  vos 
épinards. 

On  peut  les  préjiarer  an  gi’as  en  mettant,  au 
lieu  de  crème,  du  jus  de  viande. 

Oseille  au  maigre 

Après  l’avoir  éiiluchée,  lavée  et  bien  égout- 
tée, vous  la  mettez  à sec  dans  une  casserole, 
en  remuant  toujours  jusqu’à  ce  qu’elle  soit 
bien  fondue;  vous  ajoutez  un  bon  morceau  de 

G" 


JjeuiTe,  du  sel  et  du  poivre,  vous  sautez  et 
faites  une  liaison  d’un  jaune  d’œuf  délayé 
dans  de  la  crème,  vous  versez  dans  votre 
oseille  au  moment  de  servir. 

Oseille  au  gras 

t 

Vous  préparez  votre  oseille  comme  ci-des- 
sus, et,  lorsqu’elle  est  cuite  au  beurre,  vous 
mouillez  avec  du  jus  de  rôti  ou  du  bouillon. 
Vous  pouvez  disposer  dessus,  comme  garni- 
ture, des  œufs  durs  coupés  en  deux. 

Chou  au  lard 

(3n  le  coupe  en  quartier  et  on  le  fait  cuire 
dans  l’eau  ; on  le  presse  et  l’égoutte.  On  le 
met  ensuite  mijoter  dans  le  beurre  avec  des 
lardons  que  l’on  a fait  frire.  On  place  son  chou 
sur  le  plat  et  on  garnit  avec  les  lardons. 

Chou  à la  sauce  blanche 


Vous  le  laites  cuire  à l’eau  de  sel,  vous  le 
coupez  en  morceaux,  et  le  passez  au  beurre  ; 
salez  et  poivrez,  mouillez  avec  la  sauce  blanche. 

Choux  do  Bruxelles 

Jetez  vos  petits  choux  dans  l’eau  bouillante 
salée.  En  dix  minutes  ils  doivent  être  cuits; 
égouttez  et  mettez  dans  une  casserole  avec  du 
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beurre,  du  sel  et  du  poivre;  faites  sauter  et 
servez. 


Choux-Fleurs  à la  sauce  blanche 

iLplucliez  liieii  vos  elioux-llcurs  ; voyez  s’il 
n’y  a pas  entre  les  rameaux  des  clieiiilles  ; 
' faites-Ies  cuii-e  à l’eau  de  sel  et  ne  les  plongez 
dedans  ([ue  lorsqu’elle  est  bouillante;  égouttez 
(juand  ils  sont  cuils  et  dressez  en  boule  sur 
uu  plat;  versez  par-dessus  une  sauce  blanche, 
ou  une  sauce  tomate,  dans  du  jus  de  rôti. 

Choux-Fleurs  à l’italienne 

Faites  cuire  vos  choux-lleurs  à l’eau  de  sel; 
passez-les  à l’eau  froide  et  faites-les  égoutter; 
saupoudrez-les  de  fromage  })armosan  râpé; 
dressez-les  sur  un  plat  dont  le  fond  sera  beurré 
et  saupoudré  de  fromage;  couvrez-les  avec 
une  sauce  blanche  un  peu  é[)aisse  dans  laquelle 
vous  aurez  mis  un  peu  de  fromage  râpé; 
unissez  bien,  saupoudrez  encore  de  fromage 
et  panez  avec  de  la  mie  de  pain  ; arrosez  cette 
mie  de  beurre  tiède,  panez  encore,  [mis  posez 
le  ])latsur  des  cendres  chaudes,  et  [ilacez  dans 
le  four. 


Champignons  sautés 


Fplucliez  vos  chanqiignons,  cou|iez-les  en 
morceaux  et  mettcz-les  dans  une  casserole 
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avec  du  beurre,  sautez  et  assaisonnez  avec  de 
fines  herbes  hachées. 

Croûte  aux  champignons 

Eplucliez  des  champignons,  fendez  les  plus 
gros  en  quatre  et  les  moyens  en  deux  ; mettez- 
les  dans  une  casserole  avec  du  beurre,  un  bou- 
quet de  persil  et  des  cives  ; sautez,  saupoudrez 
de  farine  et  mouillez  avec  du  bon  bouillon, 
assaisonnez  de  poivre  et  de  sel,  faites  cuire  à 
petit  feu.  Au  moment  de  servir,  retirez  le 
bouquet  et  mettez  une  liaison  de  jaunes  d’œufs 
délayés  avec  de  la  crème  ; mettez  dans  le  mi- 
lieu de  votre  plat  la  croûte  d’un  petit  pain 
chapelé  que  vous  avez  beurré  et  fait  griller. 
Versez  votre  ragoût  de  champignons  sur  cette 
croûte. 

Truffes  au  vin 

Mettez  dans  une  casserole  du  lard  et  du 
jambon  coupés  en  petits  morceaux  ; ajoutez 
vos  truffes,  que  vous  aurez  bien  lavées  et 
brossées,  mouillez  avec  du  bouillon  et  un 
litre  de  vin  blanc;  faites  cuire  sur  un  feu 
modéré.  Servez  les  truffes  sans  sauce.  On  peut 
ainsi  garnir  l’intérieur  d’une  volaille. 

Thym,  laurier 

Les  thym  et  laurier  servent  à mettre  dans 


tons  les  bouquets  où  il  est  dit  de  mettre  des 
tiues  herbes. 


Cresson,  cerfeuil,  estragon,  baume  et  pimprenelle 


Le  cresson  se  sert  autour  d’une  poularde 
ou  chapon  cuit  à la  broche  ; on  rassaisonne 
de  sel  et  de  vinaigre. 

Le  cerfeuil,  l’estragon,  le  baume  et  la  pim- 
prenelle servent  pour  les  garnitures  de  salades  ; 
on  le  fait  aussi  avec  de  petites  sauces  vertes. 

Pas  de  baume  ni  d’estragon  dans  les  ragoûts; 
dans  du  coulis  seulement. 

Ail,  échalote 

(Jn  ne  s’en  sert  que  })Our  mettre  dans  des 
sauces  d’un  haut  goût. 


Radis 


On  cou[)e  la  queue  en  ne  laissant  que  deux 
ou  trois  feuilles  des  plus  tendres;  on  sert  les 
radis  dans  une  coquille  ou  sur  une  assiette, 
sans  y mettre  d’eau. 

Artichauts 

(Jn  sert  des  artichauts  crus,  (pi’on  a parés 
et  ti’ottésavec  un  demi-citron,  et  on  les  mange 
à la  poivrade. 
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Beurre 

Le  l)curre  est  servi  simplement  en  tranches 
frisées  ou  bien  façonné  d’nne-cnillère  à café 
avec  larpiellc  on  gratte  la  surface  du  ])eurre 
jusqu’à  ce  que  cela  forme  coquille.  Ou  range 
ces  coquilles  en  rond  sur  le  beurrier. 

Melons 

On  doit  toujours  donner  la  préférence  au 
cantaloup.  Clioissez-le  lourd,  exhalant  une 
bonne  odeur,  ni  trop  renflé,  ni  trop  aplati,  ce 
qui  dénote  ti’op  on  pas  assez  de  maturité,  ren- 
dant nn  son  sourd  et  sans  écho,  (luand  on 
le  presse  avec  le  doigt,  s’il  se  déju'ime,  il  est 
trop  mur;  s’il  résiste  troj),  c’est  le  contraire. 
Pour  qu’il  soit  à point,  il  tant  (pi’il  cède  dou- 
cement et  revienne  de  même.  On  le  seil  tout 
découpé,  les  tranches  remises  en  place  et 
séparées  seulement  par  de  petits  morceaux  de 
glace,  si  l’on  en  possède. 


ŒUFS 


Œufs  à la  coque 


Faites  bouillir  de  l’eau  dans  une  casserole; 
rnettez-y  les  œufs  aussitôt  qu’elle  bout;  retirez- 


I;i  (lu  feu  et  (’ouvroz-la.  Au  l)out  do  4 ou  r> 
miiiutos  les  neufs  sont  cuils. 

Œufs  brouillés 

l-'aites  li('dii’  du  beurre  dans  une  casserole; 
eassez-y  la  (juanlib''  d’œufs  que  vous  voulez 
serviret  assaisonnez  avec  sel  et  poivre  ; remuez 
continuellement  avec  une  fourchette;  lie  laissez 
pas  trop  cuire,  et,  au  moment  de  servir,  a joutez 
un  peu  de  vinaigre. 

Œufs  pochés 

lMett('Z  dans  imn  casserole  du  jambon  cuit 
et  liacbi'',  du  beurre,  du  bouillon,  un  (ilet  de 
vinaigre,  un  peu  de  farine  pour  ber  la  sauce, 
du  sel  et  du  poivi-e  ; (piand  c’est  (Ui  pleine 
('‘bullilioii,  et,  un  momentavani  d(‘  servir,  vous 
cassez  l(‘S(('ufs  el  les  versez  doucemcnl  dedans 
sans  rompr('  l(>  jaune. 

Si  vous  louez  à servir  vos  oads  [)oclu’’s  sur 
une  piiive,  un  baebis  ou  nue  saiic('  tomate, 
vous  les  faites  (mire  à r('aii. 

Œufs  sur  le  plat 

l’i'(mez  un  plat  allant  au  feu,  garnissez  le 
loiid  d(‘ beurre  ; cassez  avec  pi'('‘cautioii  des 
(jmfs  liV's-frais,  saupoudrez  do  sel  fin  et  de 
poivre;  ajoutez  un  morceau  de  beurre,  et  faites 
cuire  à petit  feu  ciiK[  ou  six  minutes. 
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Œufs  à la  sole 

Quand  votre  friture  sera  bien  chaude,  cassez 
vos  œufs  et  placez-les  doucement  sur  la  poêle 
pour  qu’ils  ne  se  déforment  pas,  n’en  mettez 
qu’un  ou  deux  à la  fois,  avant  que  le  blanc 
ne  prenne,  recouvrez-en  votre  jaune  avec  une 
cuillère,  ne  laissez  pas  trop  cuire  pour  que  le 
jaune  ne  durcisse  pas.  Placez-les  sur  un  plat, 
mettez-un  filet  de  vinaigre  sur  votre  friture 
et  versez-la  sur  vos  œufs. 


Œufs  à la  tripe 

Coupez  des  oignons  en  tranches,  mettez- 
les  dans  une  casserole  avec  un  bon  morceau 
de  beurre  et  deux  cuillerées  de  farine  ; quand 
vos  oignons  seront  cuits  sans  être  roux,  ajou- 
tez deux  cuillerées  de  crème,  sel  et  poivre; 
ajoutez  alors  vos  œufs,  coupez  en  tranclies, 
laissez-les  cliaulïer  sans  bouillir  en  remuant. 

Œufs  en  matelote 


Mettez  dans  une  casserole  un  bon  morceau 
de  beurre,  et  faites  revenir  du  petit  lard  de 
poitrine  et  des  petits  oignons  entiers;  quand 
ils  auront  pris  belle  couleur,  retirez-les,  faites 
un  roux,  mouillez  avec  du  bouillon;  remettez 
vos  oignons,  votre  lard;  ajoutez  des  champi- 
gnons, une  gousse  d’ail,  boiKjuet  de  persil  et 
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farine.  Laissez  l)oiiillir  un  quart  d’heure  et 
mettez  ensuite  un  verre  de  vin  rouge.  Faites 
pocher  vos  œufs  à part  dans  votre  casserole 
en  ne  laissant  que  la  sauce.  Vous  les  mettez 
ensuite  sur  un  plat  que  vous  tenez  chaud. 
Remettez  vos  champignons  et  vos  oignons,  et 
faites  rédiiii'e  la  sauce  en  ajoutant  2 noix  de 
beurre,  maniées  de  farine;  versez  ensuite  sur 
vos  œufs  et  entourez  de  croûtons. 

Œufs  à la  sauce  blanche 

Après  avoir  fait  durcir  des  œufs,  faites  une 
sauce  lilanche  dans  laquelle  vous  mettrez 
f[uelques  cornichons  hachés.  Coupez  vos  œufs 
par  tranches,  et  versez  votre  sauce  dessus. 

Œufs  aux  saucisses 

Faites  fondre  un  morceau  de  beurre  dans 
une  tourtière,  faites  revenir  vos  saucisses  de- 
dans, cassez  vos  œufs  entre  les  saucisses,  de 
manière  que  les  œufs  restent  bien  entiers  et 
ne  cachent  pas  les  saucisses. 

Œufs  au  fromage 

Mettez  dans  une  casserole  du  fromage  de 
Gruyère  râpé,  un  peu  de  bem-re,  du  persil,  de 
la  ciboule  hachés,  du  vin  blanc;  faites  bouillir 
à petit  feu  en  remuant  jusqu’à  ce  que  le  fro- 


mage  soit  fondu  ; mettez  ensuite  les  œufs,  re- 
muez sans  cesse  ce  mélange  en  continuant  à le 
faire  l)onillir  à petit  feu. 

Œufs  à la  neige 

Cassez  six  œufs,  et  séparez  les  l)lancs  des 
jaunes;  fouettez  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  en 
neige;  vous  y joindrez  du  sucre  en  pondre; 
mêlez  avec  les  jannesde  l’eau  dellenrd’oranger, 
du  sucre  en  pondi’o,  délayez  avec  un  peu  de 
lait.  Faites  bouillir  une  chopine  de  lait  avec 
100  grammes  de  sucre;  prenez  avec  une 
cuillère  de  l’œuf  battu,  mettez-le  dans  le  lait 
bouillant;  laissez  une  minute  et  retirez;  quand 
vous  avez  passé  ainsi  tous  vos  lilaucs,  retirez 
la  casserole  du  feu,  versez-y  vos  jaunes  et 
remuez  avec  une  cuillère  pour  bien  mêler. 
Aussitôt  que  le  mélange  vous  paraît  bien  lié, 
versez-le  sur  les  blancs  que  vous  avez  dressés 
en  rocher  sur  un  compotier. 

Omelettes  garnies 

L’omelette  se  sert  seule  ou  prépai'ée  avec 
jambon,  tiaillès,  champignons,  rognons,  aux 
écrevisses,  aux  huîtres^  aux  fines  herbes,  aux 
confitures,  etc. 

Omelette  à la  bourgeoise 

Cassez  des  œufs,  saupoudrez  de  sel  et  battez 
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; [)uis  l'ailos  fondre  du  beurre  dans  une 
[H)êle,  laitf's  cuire  les  œufs  en  ayant  soin  de 
remuer  avec  la  fourchette;  pliez  en  chausson 
et  servez.  Il  faut  avoir  soin  (jue  l’omelette  soit 
cuite  à point  et  ait  une  belle  couleur. 


Omelette  soufflée 

(.'.assez  si.N.  œufs;  mettez  les  blancs  et  les 
jaunes  à part,  et  ajoutez  à ces  derniers  du 
sucre  en  ])Oudre,  la  moitié  d’un  zeste  de  citron 
haché;  vous  haltez  bien  les  blancs  et  les 
mettez  dans  la  [loèle,  avec  du  beurre.  Vous 
remuez  l’omelette,  pour  (pie  le  fond  vienne 
dessus;  vous  versez  en  chausson  sur  un  plat 
beurré;  vous  mettez  feu  dessous  et  feu  dessus. 


Omelette  au  rhum 

Se  pré[)are  (jonnne  la  précédente.  (Juand 
elle  est  cuite,  on  la  saupoudre  de  sucre;  on 
verse  dessus  un  verre  de  l'bum  aiujuel  on  met 
le  l'eu. 


ENTREMETS 

Macaroni  ordinaire 

Imites  cuire  dans  du  bon  liouillon  ou  dans 
de  l’eau,  où  vous  aurez  mis  iiii  l>cu  d('  beitri'e, 
du  sel  et  du  poivre;  lors(ju’il  cède  racil(?nient 


sous  le  doigt,  retirez-le  pour  le  faire  égoutter. 
Mettez-le  dans  une  casserole  avec  du  beurre 
frais,  du  fromage  de  Gruyère  râpé  et  du  par- 
mesan, du  poivre;  sautez.  Ajoutez  un  pende 
crème  et  servez  lorsque  le  fromage  est  bien 
fondu  et  commence  à filer.  Au  lieu  de  beurre, 
on  peut  mettre  du  jus  de  rôti  qui  est  bien  pré- 
férable. On  doit  mettre  150  grammes  de  par- 
mesan par  500  grammes  de  macaroni. 


Macaroni  au  gratin 


Faites  cuire  dans  f’eau  avec  sel  et  poivre. 
Lorsqu’il  est  cuit,  égouttez-le.  Beurrez  un  plat, 
mettez  une  couche  de  fromage,  une  couche 
de  macaroni,  un  peu  de  sel  fin,  poivre  et  un 
petit  morceau  de  beurre  de  place  en  place, 
ainsi  de  suite  jusqu’à  la  fin  du  macaroni  ; râ- 
pez en  dessus  et  partout  de  la  croûte  de  pain. 
Placez  votre  plat  sur  de  la  braise  couverte  de 
cendre  et  mettez-en  sur  le  couvercle,  ou  bien 
encore  dans  votre  fourneau.  Vingt  minutes 
suffisent  ; servez  chaud. 


Observations 

On  sert  comme  entremets  pour  accompa- 
gner le  rot  ou  entre  celui-ci  et  le  dessert  : les 
poissons  frits,  les  pâtes,  les  artichauts,  les  as- 
perges, les  truffes,  les  champignons,  les  œufs. 
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Galette  de  sarrasin 

Délayez  une  livre  de  farine  daBaiTusin  dans 
trois  cliopines  de  lait,  mcltcz  une  petite  i)oi- 
p'iiée  de  sel  et  mi  jaune  d’œnf,  battez  la  dé- 
trenipe  avec  une  mouvettc  en  huis,  mettez  le 
blanc  dVenf  en  neige  et  ajoutez-le  an  moment 
de  vous  en  servir.  Dnaiid  la  galelièi'c  sera 
chaude,  fruttez-la  avec  du  jaune  d’unif,  ré- 
pandez avec  une  cuillère  à put  une  petite 
(piantité  de  détrempe  et  agitez  la  galet ière 
en  tous 'sens  alin  de  la  couvi’ir  tout  entière, 
ilonnez  à la  galette  l’('paisseur  que  vous  vou- 
lez; elle  est  d’autant  [)lus  succulenl(>  el,  plus 
saine  (ju’elbî  est  moins  é[)aisse.  Vous  pouvez 
faire  fondre  un  peu  de  beuri-e  sur  la  galetière 
avant  de  faire  clrupie  galette.  (Jiiaiid  elle  com- 
mence à sécliei’,  on  tourne  sens  dessus  des- 
sous, soit  avec  un  toiii'iie-galette,  soit  en  agi- 
tant avec  adress('  la  galetièi‘('  elle-mènuc 
bailevez-la  avec:  le  tourne-galette  [)diii'  la  mettre 
sur  le  plat,  servez  chaud  et  r('C()miueucez  ainsi 
jus(pi’à  la  fin. 

Quand  il  eu  i“este,  vous  pouvez  la  faire  r('- 
cliaulïer;  elle  est  excellente,  surtout  (piand  on 
la  met  à IVire  dans  du  heiu're. 

Bouillie  de  sarrasin 

Délayez  une  livre  de  farine  dans  trois  litres 
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du  lait-,  mettez  une  petite  poignée  de  sel.  La 
galette  est  meilleure,  détrempée  avec  du  lait 
caillé  et  la  bouillie  avec  du  lait  doux.  Faites 
cuire  en  mouvant  sans  cesse,  au  moins  un  quart 
d’heure  après  (ju’elle  aura  commencé  à bouil- 
lir, jusqu’à  ce  qu’elle  ait  gi-atiné. 

La  bouillie  froide  peut  se  faire  frire  dans  du 
beurre,  sur  la  galetière  ou  dans  la  poêle. 

Gâteau  de  riz 

Faites  crever  1!20  grammes  de  riz  dans  du 
lait,  après  l’avoir  bien  lavé,  et  mettez  un  peu 
de  zeste  de  citron.  Pour  qu’il  crève  bien,  il 
faut  ne  mettre  d’aljord  que  la  quantité  de  lait 
nécessaire  pour  le  faire  baigner,  on  en  ajoute 
à mesure.  A’^ous  mettez  un  i)eu  de  beurre  frais 
(piand  le  riz  a épaissi  et  vous  le  versez  dans 
un  vase  pour  le  refroidir.  Cassez  deux  œufs 
et  mettez  les  blancs  à part,  ajoutez  les  jaunes 
au  riz  avec  une  certaine  quantité  de  sucre. 
Battez  les  Idancs  en  les  délayant  avec  de  la 
Heur  d’oranger,  ajoutez-les  au  riz  et  battez 
bien  le  tout.  Beurrez  une  casserole  et  remplis- 
sez-la'  aux  trois  quarts  avec  le  riz,  posez  sur 
un  feu  modéré,  mettez  un  couvercle  avec  des 
cliarbons  allumés  par-dessus  et  laissez  premlre 
belle  couleur.  Pour  servir,  vous  renversez  la 
casserole  sur  un  i)lat.  Au  lieu  de  mettre  dans 
la  casserole,  vous  pouvez  fabriquer  des  petits 
gâteaux  et  faire  frire. 
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Pain  perdu 


Cassez  dans  un  vase  cin(|  œufs  ; JjaUez-les 
bien  ; ajoutez  deux  cuillerées  de  Ilenrs  d’orange, 
trois  cuillerées  d’eau-de-vie,  un  peu  de  suci‘e 
en  poudre,  rà[>ez  du  zeste  de  citron  et  remuez 
le  tout.  Coupez  des  tranches  de  pain  d’environ 
un  doigt  d’épaisseni',  donnez-leur  la  forme  (jue 
vous  voudrez  : ronds,  losanges  ou  autres  ; 
laissez  tremper  votre  pain  une  demi-heure 
dans  le  mélange,  i)uis  mettez-le  dans  de  la 
IViture  ijien  chaude  ; servez-le  comme  des 
beignets  en  saupoudrant  de  sucre  en  poudre. 

Gâteau  de  pommes  au  riz 

Préparez  du  riz  comme  si  vous  vouliez  faii’e 
un  gâteau,  mettez  des  œufs  entiers  légèi’e- 
ment  battus;  mettez  deux  doigts  de  ce  riz  au 
fond  d’une  casserole  beurrée,  et  une  épais- 
seur égale  tout  autour  des  parois;  remplissez 
l’intérieur  de  marmelade  de  pommes,  et  faites 
cuire  comme  un  gâteau  de  riz. 


Soufflé  de  pommes  de  terre 

Délavez  dans  un  litre  de  lait  u,Tammes 
de  suci'e,  (piatre  cuillei’ées  de  fécule,  quatre 
jaunes  d’o3ufs.et  00  grammes  de  beiu're;  ajou- 
tez un  pou  de  zeste  de  citron  haché;  faites 


bouillir  le  tout  quelques  instants  en  tournant 
toujours  et  laissez  refroidir;  joignez-y  ensuite 
six  jaunes  d’œufs  ; fouettez  six  blancs  d’œufs 
en  neige;  melez-les  avec  le  souftlé  que  vous 
mettez  dans  le  vase  qui  doit  être  servi;  s’il  est 
trop  clair,  ajoutez  un  peu  de  fécule,  posez  sur 
les  cendres  rouges,  couvrez  avec  le  four  de 
campagne  ; lorsque  le  soufflé  est  monté, servez 
immédiatement.  On  peut  le  faire  au  chocolat, 
({Lie  l’on  fait  cuire  dans  un  peu  d’eau  et  que  l’on 
môle  à la  bouillie.  Au  café,  il  se  fait  de  la 
meme  manière  ; mais  on  met  le  café  dans  le 
lait  avant  de  le  faire  bouillir. 

Soufflé  au  riz 

Mêlez  et  battez  ensemble  des  jaunes  d’œufs, 
de  la  farine  de  riz,  des  macarons  pilés,  des 
blancs  d’œufs  battus  à part  en  neige,  de  la 
vanille.  Dressez  le  tout  sur  une  tourtière 
beurrée  que  vous  poserez  sur  un  feu  doux  et 
que  vous  couvrirez  avec  le  four  de  campagne. 
Au  moment  de  servir,  semez  sur  le  souftlé 
du  sucre  en  poudre. 

Charlotte  de  pommes 

Pelez  des  pommes  et  retrancliez-en  les 
cœurs;  coupez-les  en  morceaux  et  faites-les 
foudre  sans  eau  dans  une  casserole;  quand 
elles  seront  en  marmelade,  ajoutez  tlu  sucre 


en  pondre,  le  tiers  du  poids  des  pommes,  un 
peu  de  cannelle  en  pondre,  le  jus  d’un  citron; 
faites  réduire  lu  marmelade;  coupez  des  tran- 
ches minces  de  mie  de  pain,  les  unes  en  carré 
long,  les  autres  en  triangle;  Irempez-les  dans 
le  beurre  tiède  ; avec  vos  triangles  couvrez  le 
fond  d’une  casserole  beurrée;  et  avec  les  cai- 
rés  longs  revêtez  les  bords  de  la  casserole 
jusqu’à  la  hauteur  à laquelle  vous  devez 
l’emplir. 

Votre  casserole  étant  ainsi  préparée,  rem- 
plissez-la  de  votre  marmelade  de  pommes, 
unissez  le  dessus  et  pressez-le  avec  de  la  mie 
de  pain  trempée  dans  du  beurre,  mettez  la 
casserole  sur  des  cendres  rouges  ; couvrez  avec 
le  four  de  campagne  un  peu  chaud  ou  avec 
un  couvercle  sur  lequel  vous  mettez  du  feu. 
Lorsque  la  charlotte  aura  pris  une  belle  cou- 
leur, renversez-la  sur  le  plat  que  vous  devez 
servir. 

Beignets  de  pommes 

l\'lez  des  pommes  et  coupez-les  en  tranches 
minces;  faites-les  maiâner  '2  ou  d heures  dans 
l’eau-de-vie  avec  de  la  cannelle  en  poudre  et  du 
sucre;  égouttez-les;  trempez  dans  une  pfite  à 
frire  et  mettez-les  dans  une  friture  (pii  ne  soit 
pas  trop  chaude.  (Juand  les  beignets  ont  pris 
couleur,  retirez  un  instant  là  poêle  du  feu 
})Our  qu’ils  achèvent  de  cuire;  lorsqu’ils  sont 
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cuits,  mettcz-lcs  égoutter  ; saiipoudrez-les  de 
sucre  et  servez. 

On  prépare  de  meme  des  beignets  de  pêches 
et  d’abricots. 


Pommes  au  beurre 

Pelez  des  pommes  reinettes  noires,  videz- 
les  et  garnissez  le  vide  de  sucre  et  d’un  mor- 
ceau de  lieurre  ; coupez  des  tranches  de  mie 
de  pain  de  la  grandeur  des  pommes,  placez-les 
dans  une  casserole  beurrée  et  vos  pommes 
dessus  ; faites  cuire  feu  dessus  et  dessous. 

Marmelade  de  pommes 


Coupez  des  pommes  en  cpiartiers  après  les 
avoir  pelées;  mettez-les  dans  une  casserole 
avec  du  beurre  et  du  sucre  en  poudre  et  faites 
mijoter.  Vous  "pouvez  y ajouter  pendant  la 
cnisson  de  la  marmelade  d’abricots,  une  cuil- 
lerée suffit. 


Beignets  soufflés 

Mettez  dans  une  casserole  gros  comme  un 
œuf  de  beurre,  du  citron  vert  râpé,  125  gram. 
de  sucre,  un  bon  verre  d’eau  ; faites  bouillir  et 
délayez-y  autant  de  farine  qu’il  est  nécessaire 
pour  faire  une  pâte  liée  et  épaisse;  remuez 
continuellement  avec  une  cuiller  de  bois  jus- 
(ju’à  ce  qu’elle  commence  à s’attacher  à la 


cassomlo;  alors  vous  la  meltre.z  dans  uno  auln'; 
cassoz-y  successivement  des  œufs,  eu  remuant 
toujours  |)our  les  ])ien  lier  avec  la  pâte  jus([u’à 
c(‘  ([u’(dl('  devienne  molle  sans  être  claire; 
mettez-lasnrnn  plat  et  étendez-lade  l’épaisseur 
d’un  doip't.  Vous  faites  cliaulfer  de  la  friture; 
((uand  elle  est  modéi’ément  chaude,  trem[)ez-y 
le  manche  d’une  cuiller  et  avec  ce  manche 
enlevez  pros  comme  une  noix  de  p;itc  que 
vous  faites  tomber  dans  la  friture  en  poussant 
avec  le  doipt;  continuez  ainsi  jus(pi’à  ce  (pi’il 
y en  ait  assez  dans  la  poêle  ; faites  frire  à petit 
feu  cm  ivmuant  sans  cesse;  quand  les  beignets 
sont  bien  montés  et  de  Ijclle  couleur,  retirez, 
égouttez  et  saupoudrez  de  sucre  fin. 

Crêpes 

Pi'enez  de  belle  farine,  des  jaunes  d’œufs, 
du  sucre,  de  la  Heur  d’oranger,  battez  bien  le 
tout,  délayez  avec  du  lait  jusqu’à  consistance 
de  bouillie  claire.  Cela  fait,  mettez  une  [)0('le 
sur  le  feu,  beurrez-la  un  peu,  versez  dessus 
une  bonne  cuillerée  (b;  votre  [)àte  et  inclinez 
votre  [)oéle  dans  tous  les  sems  })our  bien 
r('tendre.  Loi's(pi(>  la  crépi.'  est  cinti',  mettez-la 
sur  un  plat  et  saiqioudi’ez-la  de  sucre. 


CRÈMES 


Crèmes  au  café  ou  au  chocolat 


Mettez  dans  un  litre  de  crème  ou  de  bon 
lait,  12  jaunes  d’œufs,  125  grammes  de  sucre; 
une  infusion  de  café  ou  de  chocolat  ou  de 
vanille;  mêlez  bien  le  tout  et  mettez  sur  un 
feu  doux  ou  au  bain-marie  ; dans  run  et  l’autre 
cas,  remuez  continuellement  avec  une  cuillère; 
veillez  à ce  que  la  crème  ne  s’épaississe  pas 
trop  ; lorsqu’elle  est  faite,  laissez-la  refroidir. 

On  décore  les  crèmes  avec  des  pastilles  ou 
de  petites  dragées. 

On  peut  mettre  en  petits  pots  toutes  les 
espèces  de  crème  et  faire  cuire  au  bain-marie. 

Crème  au  caramel 

Mettez  dans  une  casserole  environ  65  gram. 
de  sucre  avec  un  peu  d’eau,  laissez-le  cuire 
jusqu’à  ce  qu’il  ait  une  couleur  brune,  mettez 
un  peu  d’écorce  de  citron  ou  de  vanille;  faites 
bouillir  un  demi-litre  de  lait  avec  125  grammes 
de  sucre,  versez-le  sur  le  caramel,  remuez  bien, 
puis  dans  votre  plat  destiné  à contenir  votre 
crème,  quatre  jaunes  et  un  œuf  entier,  versez 


99")  

peu  à peu  votre  lait  pour  que  les  œufs  ue 
tournent  pas.  Quand  ce  sera  refroidi,  faites 
prendre  au  bain-marie,  saupoudrez  de  sucre 
en  poudre  et  passez  la  pelle  rouge. 


Crème  à la  frangipane 

Délayez  dans  un  demi-litre  de  lait  une 
cuillerée  de  fécule  de  pommes  de  terre,  trois 
jaunes  d’œufs,  du  citron  vert  râpé,  de  la  Heur 
d’orange,  60  grammes  de  sucre,  faites  cuire 
sur  des  cendres  chaudes  ou  au  bain-marie. 


Flans 

Délayez  65  grammes  de  farine  ou  de  fécule, 
100  grammes  de  sucre  avec  un  litre  de  lait 
et  60  grammes Tle  beurre;  faites  bouillir  et 
ensuite  refroidir  à moitié;  ajoutez  tr(jis  jaunes 
d’œufs,  une  cuillerée  de  Heur  d’oranger,  deux 
blancs  d’œufs  fouettés;  faites  cuire  sur  des 
cendres  chaudes  avec  le  four  de  campagne 
par-dessus. 


Glaces 

Toutes  les  espèces  de  glaces  à la  crème  se 
font  comme  les  crèmes  au  chocolat,  an  café, 
dont  nous  venons  fie  parler,  avec  cette  dilfé- 
rence  qu’au  lieu  de  faire  [irendre  la  conqmsi- 
tion  au  bain-marie  on  la  verse  dans  une  soi- 
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Jjetière  d’étain  ; on  entoure  cette  sorbetière  de 
glace  pilée  mêlée  de  sel  ou  de  salpêtre,  et  on 
donne  à la  sorbetière  un  mouvement  roide  de 
rotation  sur  elle-même.  De  temps  en  temps, 
on  en  ôte  le  couvercle  pour  détacher  la  com- 
position qui  s’attache  aux  parois  intérieures,  et 
à mesure  que  cette  composition  se  solidifie, 
on  la  remue  fortement  avec  une  spatule. 

Les  glaces  aux  fruits  se  font  de  la  même  ma- 
nière.  Au  lieu  de  crème,  c’est  le  jus  d’un  fruit 
quelconque  qu’on  mêle  avec  du  sucre,  et  que 
l’on  fait  glacer  comme  nous  venons  de  le  dire. 


SALADES 


La  salade  doit  être  épluchée,  lavée  avec 
soin  et  égouttée  parfaitement  avec  un  linge  ou 
Vm  panier  à salade.  On  la  sert  sans  assaison- 
nement avec  l’huilier  et  ses  fournitures. 
Ouand  la  saison  le  permet,  on  peut  orner  la 
salade  de  Heurs  de  capucine,  de  betteraves 
cuites  coupées  en  disques. 

Vous  mettez,  dans  la  cuillère  de  bois,  le  sel 
et  le  poivre  nécessaires  à la  quantité  de  sa- 
lade que  vous  avez  ; vous  versez  un  peu  d’huile 
dessus  et  faites  dissoudre  le  sel,  ensuite  vous 
ajoutez  deux  cuillerées  d’huile,  vous  retour- 


nez  que  les  feuilles  soient  bien  imprégnées; 

vous  mettez  une  cuillerée  de  \’inaigre  et  vous 
fatiguez  la  salade. 

Deux  cuillerées  d'huile  et  une  de  vinaigi'e 
sulïisent  pour  une  salade  destinée  à six  per- 
sonnes. 

Céleri  en  salade 

Tl  faut  choisir  les  côtes  bien  lilanches,  les 
couper  de  5 à h centimètres  de  long,  laver, 
égoutter  et  i)lacer  dans  un  saladier. 

La  moutarde  doit  généralement  entrer  dans 
l’assaisonnement  de  cette  salade. 

Chicorée 

On  retire  le  vert,  on  épluche  et  lave  bien. 
Egouttez  et  mettez  dans  le  saladier  en  semant 
dessus  du  cerfeuil  coupé  tin.  On  taille  une 
crofde  de  pain  que  l’on  frotte  d’ail  et  on  place 
cette  croûte  dans  le  milieu  de  la  salade. 

Laitue  ea  salade 

Preniez  les  cœurs  de  laitue,  coupez-les  en 
jilusieiirs  moi-ceaiix;  lavez,  égouttez,  jilacez 
dans  un  saladier  et  assaisonnez  avant  de  servi)-. 
On  met  oi’dinaii'ement  des  œufs  dm-s  dans  la 
salade  de  laitue. 

Au  lieu  d’huile,  on  peut  metti-e  dans  la  laitue 
de  la  ci-ème  ou  du  lard  fondu  epi’oii  verso 


])rùlanl;  mais  dans  ce  cas,  il  faut  manger  tout 
de  suite  la  salade. 

Salades  diverses 

On  fait  des  salades  avec  des  haricots  blancs 
et  verts,  des  lentilles,  des  pommes  de  terre, 
des  choux-tleurs,  etc. 


PATISSERIE 

Pâte  à dresser 


Pi'enez  1 kilog.  de  farine;  faites  un  creux 
au  milieu  et  mettez-y  20  grammes  de  sel , 
375  grammes  de  beurre,  G jaunes  d’œufs  et 
une  demi-ebopine  d’eau  tiède;  mêlez  bien 
ensemble  le  beurre,  les  jaunes  d’œufs,  l’eau  et 
le  sel;  mêlez  ensuite  la  farine  petit  à petit  et 
formez  du  tout  une  pâte  que  vous  pétrirez  avec 
les  poings  ; si  elle  était  trop  ferme,  vous  poin- 
riez  y remetti-e  un  peu  d’eau.  Donnez  deux 
tours  do  pétrissage  à la  [)àte,  mais  pas  da- 
vantage, pour  ne  pas  détruire  ce  qu’on  nomme 
la  liaison  de  la  pâte. 

Pâte  brisée 

Prenez  1/2  kilog.  de  farine  ; laites  un  creux 


(Ijms  lo  milioii  ot  moücz-y  250  grnrnmcs  de 
heiiiTe,  15  {^r:immes  d(!  sel,  deux  œufs  entiers 
et  un  ven-e  d’eaii,  inélan^œz  le  tout  comme  il  a 
('•trilrjà  dit  et  assemblez  la  pâte  sans  pétrin, 
i )onnoz-lui  quatre  toiii's  comme  il  est  ex[)liqiié 
j)0ur  la  [)àte  fenil l('lée. 

Fâte  feuilletée 

Mettez  siii‘  une  table  I /2  kilog.  de  farine; 
faites  un  bassin  dans  le  milieu  et  mettez-y 
15  grammes  de  bcuri’o,  un  blanc  d’œuf  et  un 
v(ua‘(‘  d’eau  ; foianez  votre  pâte  et  i’assend)lez- 
la.  A[)rès  l’avoir  laissé  reposer  une  dcmi-heui'e, 
étendez  votre  pàtp  et  couvrcz-la  avec  une 
1/2  livre  do  beurre.  Vous  replierez  les  doux 
boi'ds  do  la  pâte  sur  le  beurre,  de  maniéi'o 
qu’il  en  soit  bien  envelo[)|)é;  donnez  ensuite 
deux  tüiii’s  à la  |)àte.  Poui'  cela  étendez-la  en 
long  avec  le  l'ouleau  jiis(pi’à  ce  qn’elle  n’ait 
])bis  (pie  l’éqiaisseur  du  doigt;  aloi’s  vous  la 
repliez  en  trois  (d  vous  lui  faites  faire  un  ([uail, 
de  tour,  pruii'  (jue  ce  qui  S(i  trouvait  à riin  de 
vos  c(')tés  se  ti'oiive  devant  vous.,  Téest  là  ce 
(ju’on  a[)j)ello.  uu  tour;  l’épétez  cette  o[)éralion 
et  laissez  reposer  la  pâte.  Lorsipie  b'  foui' 
commence  à cliauner  , vous  donnez  encore 
trois  tours  à la  pâte,  ensuite  vous  la décoiqtez 
selon  l’usage  (pie  vous  en  voulez  faire.  Dans 
c('tte  pâte,  il  y a moitié  autant  de  beuri'C  ({iie 


de  farine.  Elle  exige  cinq  tours;  si  Ton  mettait 
plus  de  beurre,  il  faudrait  six  tours. 


Pâte  pour  timbale 

Mettez  sur  une  table  250  grammes  de  farine, 
faites  un  trou  dans  le  milieu  pour  y mettre  un 
peu  d’eau,  deux  cuillerées  et  05  grammes  de 
beurre  ou  de  saindoux,  un  jaune  d’œuf  et  du 
sel;  maniez  bien  le  tout  ensemble  et  ajoutez 
peu  à peu  au  mélange  toute  la  farine.  Tenez 
la  pâte  bien  liée  et  bien  ferme. 

Pâte  à brioches 

Si  VOUS  voulez  employer  1 kilog.  de  farine, 
prenez-en  250  grammes  pour  faire  le  levain  ; 
faites  un  trou  au  milieu  de  cette  farine  et 
mettez-y  15  grammes  de  levure  que  vous  dé- 
layez avec  de  l’eau  chaude;  formez  votre  pâte, 
assemblez-la  et  placez-la  bien  enveloppée  dans 
un  endroit  chaud.  Quand  le  levain  est  suffi- 
samment revenu,  ce  qu’on  reconnaît  quand  il 
est  gonflé  de  moitié,  faites  un  trou  dans  ce  qui 
vous  reste  de  farine  et  mettez-y  30  grammes 
de  sel  fondu  avec  un  peu  d’eau,  500  grammes 
de  beurre  et  G œufs  ; maniez  bien  le  tout  en- 
semble pour  faire  une  pâte  un  peu  molle  que 
vous  pétrirez  deux  fois  avec  les  poings  ; si  elle 
était  trop  ferme,  vous  y ajouteriez  deux  œufs. 
Lorsqu’elle  est  au  point  convenable,  vous  la 
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pétrissez  deux  fois  et  vous  ajoutez  le  levain. 
Vous  déchirez  votre  p:ltc  entre  les  mains,  en 
jetant  les  morceaux  l’im  sur  l’autre,  ensuite 
vous  l’assemblez;  répétez  ti-ois  fois  cette  opé- 
ration ; mettez  ensuite  la  i)âtc  dans  un  linge 
blanc  bien  saupoudré  de  farine,  vous  l’étendez 
dessus  et  laissez  reposer  quelques  heures. 

Ne  moulez  vos  brioches  que  lorsque  le  four 
est  presque  chaud.  Prenez  un  morceau  de  pâte, 
aplatissez-le  avec  les  mains,  ramenez  les  bords 
vers  le  milieu,  faites  cette  opération  deux  fois 
et  arrondissez  votre  pâte  en  boule,  faites  un 
enfoncement  dans  le  milieu  avec  vos  doigts 
réunis  et  placez-y  une  autre  borde  plus  petite 
qui  formera  la  tète  de  votre  brioche;  posez 
votre  brioche  sur  un  papier  beurré,  dorez-la 
avec  de  l’œuf  battu  ; faites  cuire  au  four  moins 
chaud  que  pour  le  pain,  pendant  une  heure  et 
demie,  si  vos  brioches  sont  grosses,  et  une 
demi-heure  pour  les  plus  petites. 


Manière  de  préparer  le  levain 

Prenez  65  grammes  de  faiâne,  05  grammes 
de  bonne  levure  de  bière,  pétrissez  avec  un 
peu  d’eau  tiède,  en  ayant  soin  que  la  [)âte 
reste  un  peu  plus  molle;  placez  dans  un  lieu 
assez  chaud  (15  degrés  environ),  et  laissez 
jusqu’à  ce  que  le  volume  ait  a }>eu  près  triplé. 
11  faut  prendre  garde  qu’il  ne  fermente  trop. 


Pâté  froid 


Quelle  que  soit  la  viande  dont  vous  vous 
servez,  faites-la  revenir  dans  du  beurre  et 
préparez  une  farce  de  veau  et  de  lard.  Il  faut 
autant  de  lard  que  de  viande  pour  la  farce.  On 
désosse  les  viandes  de  boucherie,  les  dindons, 
les  lièvres.  Le  jambon  doit  être  cuit  avant 
d’être  mis  en  pâté  ; on  laisse  entiers  les  pi- 
geons, les  perdrix,  les  canards  et  les  mau- 
viettes. Toutes  les  viandes  doivent  être  piquées 
de  lard. 

Lorsque  vous  avez  préparé  vos  viandes, 
haché  la  farce  et  fait  provision  de  bardes  de 
lard,  prenez  de  la  pâte  à dresser;  faites-en  une 
boule  et  aplatissez-la.  Dressez  votre  pâté  sur 
une  plaque  en  tôle  ou  dans  un  moule. 

Dans  le  premier  cas,  après  avoir  aplati  votre 
pâte,  vous  tracez  la  forme  de  votre  pâté  en 
observant  qu’il  faut  que  la  pâte  déborde  tout 
autour  ; étendez  sur  toute  la  forme  de  votre 
pâté  un  lit  de  farce.  Arrangez  ensuite  vos 
viandes,  pa] -dessus,  en  les  entremêlant  si  elles 
sont  de  dilîérentes  espèces  et  remplissant  les 
intervalles  avec  delà  farce;  vous  serrez  le 
tout  pour  former  une  masse  compacte,  vous 
couvrez  les  côtés  et  le  dessus  avec  des  liardes 
de  lard.  Faites  ensuite  une  abaisse  de  pâté  un 
[)eu  mince  sur  les  bords  et  assez  grande  pour 


onvcloi)per  le  pâté;  mcttoz-hi  dessus  et  laites- 
liii-eii  prendre  la  lorine  en  la  comprimant 
avec  les  mains;  sondez-la  avec  le  fond  que 
vous  aurez  monillé  à rcndroit  de  la  jonction. 
Uelevez  les  l)ords  de  votre  l'oml  en  évitant  de 
faire  des  plis,  sondez  en  pinçant  la  pâte,  et 
mettez,  si  vous  voulez,  un  second  couvercle 
(pie  vous  décorerez  comme  vous  l’entendrez. 
Prati([iiez  dans  la  })artie  supérieure  une  ou- 
verture d’un  centimèti'e  de  diamètre  où  vous 
mettez  nue  carte  roulée  et  faites  cuire  au 
four.  Si  le  pâté  est  fort,  il  faut  3 ou  4 heures  de 
cuisson.  Ouand  il  est  cuit,  on  le  retire,  on 
enlè've  la  carte  et  l’on  bouche  le  trou  avec  un 
])cu  de  p:'de. 


Terrine  de  ménage 


Ih'enez  une  volaille  tendre  et  un  lapin  bien 
p,ras,  immoi'ceaii  de  rouelle  de  veau,  et  ensuite 
un  kilo  de  lard  de  poitrine;  piquez  la  moitié 
do  votre  veau,  hachez  l’autre  moitié  avec 
oOO  grammes  de  votre  lard,  assaisonnez  de  sel 
et  poivre.  Désossez  votre  volaille  et  voti'e  la))in, 
et  ()tez-en  les  nerfs. 

( îarnissez  le  fond  et  les  C(')tés  de  votre  terrine 
de  hai'des  de  votre  lard,  coupé  en  tranches  un 
peu  épaisses,  par  une  couche  du  hachis  que 
vous  avez  fait;  serrez  bien  les  morceau.v  les 
uns  contre  les  autres,  remplissez  les  vides 


avec  lin  peu  de  votre  farce,  recouvrez  le  tout 
d’une  couche  de  votre  hachis  et  liardez  de 
votre  lard  coupé  en  tranches  ; ajoutez  ca- 
rottes en  tranches,  un  oignon  pointé  d’ail, 
bouquet  de  persil,  une  feuille  de  laurier,  un 
bouquet  de  thym,  sel  et  poivre;  après  avoir 
eu  soin  de  bien  remplir  votre  terrine,  couvrez- 
la,  et  en  scellez  le  couvercle  avec  du  papier 
maintenu  avec  un  peu  de  farine  délayée  dans 
de  l’eau,  ' 

Petits  pâtés 

Prenez  de  la  pâte  de  feuilletage  à cinq  tours, 
coupez-la  avec  un  moule  rond;  mettez  sur 
chaque  morceau  gros  comme  une  petite  noix 
de  godiveau  ou  toute  autre  chose;  couvrez 
avec  un  morceau  de  pâte  égal  à celui  de 
dessous,  dorez  avec  de  l’œuf  battu,  et  faites 
cuire  au  four. 

Plum-Pudding 

Pétrissez  avec  375  grammes  de  farine, 
500  grammes  de  graisse  de  bœul,  ajoutez 
375  grammes  de  raisins  secs  débarrassés  des 
pépins;  ajoutez  un  verre  de  vin  de  Madère, 
deux  petits  verres  d’eau-de-vie,  des  zestes  d’un 
citron, du  cédratconfit  coupéen  dés,  3grammes 
de  sel,  30  grammes  de  sucre  et  4 œuts;  vous 
délayez  bien  le  tout  avec  du  lait,  de  manière  a 
donner  la  consistance  d’une  pâte  un  peu 


liquide.  Etendez  une  .serviette  blanche,  beurrez 
et  saupoiidrez-la  de  farine,  versez  dessus  le 
])luni-puddin^' ; relevez  les  (juatre  coins  de  la 
serviette,  ficelez,  placez  sur  une  passoire  et 
))longez  dans  feau  bouillante  en  continuant  à 
faire  bouillir  doucement.  Sixù  sept  heures  sont 
nécessaii'es  poui’  que  la  cuisson  soit  iiarfaite. 
Quand  il  est  cuit,  on  le  sert  arrosé  de  la  sauce 
suivante  : 

Vous  prenez  une  pincée  de  farine,  bO  gram- 
mes de  beurre,  de  l’écorce  de  citron  et  de 
cédrat  hachée,  1 gramme  de  sel  et  15  gram- 
mes de  sucre;  vous  placez  le  tout  dans  une 
casserole  sur  le  feu,  vous  mouillez  avec  une 
certaine  ({iiantité  de  vin  de  Madère,  vous  faites 
cuire  comme  pour  une  sauce  ordinaire. 

Biscuit  de  Savoie 

Prenez  (!  œufs,  du  sucre  autant  que  pèsent 
les  œufs,  et  de  la  farine  moitié  de  ce  poids. 
Cassez  les  œufs,  mettez  à part  les  blancs  et 
les  jaunes  ; battez  ces  jaunes  avec  le  sucre  en 
poudre  en  y ajoutant  un  peu  de  Heur  d’oran- 
ger et  de  l’écorce  de  citron  râpée,  fouettez  les 
blancs  jus([u’à  ce  ({u’ils  s(âent  en  neige  et 
mèlez-les  avec  les  jaunes,  ajoutez  alors  la 
farine  et  battez  avec  la  poignée  d’osier.  Mettez 
votre  pâte  dans  ries  caisses  de  jiajner;  glacez- 
la  avec  un  mélange  par  moitié  de  sucre  et 
de  farine;  faites  cuire  dans  un  four  peu  chaud. 
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Meringues 

Prenez  des  blancs  d’œufs  et  du  sucre  en 
pondre,  environ  30  grammes  par  deux  blancs, 
fouettez  en  neis:e,  mêlez. 

c Z 


Gâteau  de  cerises 


Délayez  de  la  farine  dans  du  lait  avec  des 
œufs,  de  manière  cpie  la  pâte  reste  liquide, 
ajoutez  descerises  dont  vous  avez  ôté  le  noyau; 
beurrez  un  moule,  versez-y  le  tout  et  faites 
cuire  an  four.  On  peut  ajouter  à la  pâte  de 
la  fleur  d’oranger  ou  de  l’eau-de-vie. 


Talmouses 

/ 

Mettez  dans  une  casserole  30  grammes  de 
beurre,  un  demi-verre  d’eau,  un  peu  de  sel; 
faites  bouillir,  ajoutez  1 cuillerée  de  farine, 
délayez,  retirez  du  feu,  mettez-y  des  œufs,  du 
fromage  à la  crème,  mêlez  bien  le  tout.  Prenez 
un  moule,  placez  au  fond  une  abaisse  de  pâte 
feuilletée  qui  déborde;  dessus,  mettez  de  votre 
préparation  environ  la  grosseur  d’un  œuf; 
relevez  la  pâte  et  faites  cuire  à un  feu  doux. 

Baba 

La  pâte  du  baba  est  la  même  que  celle  de 
la  brioche,  excepté  qu’on  y ajoute,  au  moment 
où  l’on  mêle  le  levain  avec  la  farine,  125 
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grammes  de  raisins  de  Malaga,  aidant  de  nd- 
sins  de  Corintlie,  nn  peu  de  sucre otnn  verre 
(.l’inrnsion  nn  peu  chargée  de  safran;  ti'iiez 
votre  pâte  beaucoup  plus  molle  que  celle  à 
brioche,  mettez  dans  nn  moule  do  fcr-ldauc 
l)ien  beurré  et  laissez-la  l'eposer  G ou  7 heu- 
res; quand  elle  aura  augmenté  de  moitié  son 
volume,  faites  cuire  au  fourcomrne  la  brioche. 


Gâteau  d’amandes 

Idlez  GO  grammes  d’amandes  douces  et 
six  amandes  amères,  ajoutez  en  pilant  nn 
blanc  d’œuf  pour  que  les  amandes  ne  tour- 
nent pas  en  huile.  Lorsque  les  amandes  sont 
en  pâte,  ajoutez-y  00  grammes  tle  sucre,  une 
demi-cuillerée  de  Heur  d’oranger  pralinéeet 
50  grammes  de  frangipane;  mêlez  bien  le 
tout  ensemble,  étendez  ce  mélange  sur  une 
abaisse  de  feuilletage,  couvrez  avec  une  abaisse 
de  même  pâte,  soudez  les  bords,  cjselez  la 
surface,  et  faites  cuire  dans  nu  four  nu  [leu 
chaud. 


Croquignoles 

Prenez  02  grammes  d’amandes,  dont  deux 
amèi'cs,  autant  de  sucre,  un  ipiart  do  farine, 
un  peu  de  Heur  d’oranger  pralinée,ou  d’écoi’cc 
de  citron  râpée,  et  gros  comme  le  (juarLd’un 
œuf  de  beuiTe,pilez  les . amandes  avec  un 
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Ijlanc  d’œuf  que  vous  ajoutez  successivement; 
lorsqu’elles  sont  iDien  pilées,  ajoutez  le  sucre, 
etc.,  et  autant  d’œufs  entiers  qu’il  est  né- 
cessaire pour  former  une  pâte  ferme. 

Prenez  des  morceaux  de  cette  pâte  gros 
comme  des  avelines,  roulez-les,  et  posez-les 
sur  un  plat  fond  beurré,  en  les  comprimant 
un  peu  pour  les  attacher,  dorez-les  à l’œuf, 
faites-les  cuire  au  four,  ou  sous  le  four  de  cam- 
})agne  un  peu  chaud. 

Gâteau  de  plomb 

Prenez  de  la  pâte  brisée,  moulez-la  et 
ahaissez-la  de  deux  doigts  d’épaisseur,  ciselez' 
la  surface  par  des  lignes  croisées  pour  qu’il 
ne  se  forme  point  de  cloches,  dorez  avec  un 
jaune  d’œuf;  faites  cuire  au  four  très-chaud. 

Madeleine 

(Passez  5 œufs,  séparez  les  blancs  des  jaunes, 
ajoutez  aux  jaunes  200  grammes  de  sucre  en 
poudre,  un  peu  de  jus  de  citron,  sel  lin,  battez 
le  tout  ensemble,  joignez  125  grammes  de 
farine,  mêlez  le  tout  ensemble  avec  125  gram. 
de  beurre  fin,  prenez  3 blancs  d’œufs,  liattez-les 
en  neige  et  les  mêlez  dans  votre  pâte,  beurrez 
vos  ]>etits  moules,  remplissez-les  de  cette  pâte 
et  faites  cuire  à feu  doux.  Si  vous  n’avez  pas 
de  petits  moules,  faites  cuire  sur  une  tôle 
mince. 
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FROMAGES 

Fromages  frais 


Üii  laljrique  un  fromage  frais  excellent  avec 
(lu  lait  de  brebis  (|u’on  fait  bouillir  et  auquel 
ou  ajoute  une  feuille  de  laurier. 

Fromage  à la  crème 

Prenez  ileiix  litres  d('  lait  trais;  ajoutez 
une  demi-cuilleive  à cale  de  [(ivsure;  umlez 
bien  et  posez  le  vase  (pii  contient  le  lait,  dans 
un  endroit  un  peu  chaud;  lors(pi’il  sera  pris, 
ayez  un  clayon  d’osier  de  la  forme  (pie  vous 
d(jsirez  donner  au  tVomage,  l'emplissez-le  de 
lait  caillé  que  vous  laisserez  égoutter  pendant 
quelques  heures. 


FRUITS 

Fruitier 


11  faut  choisir  pour  cela  nue  chambre  ({iii 
ne  soit  [las  exposée  au  nord  et  (pii  soit  bien 


close,  mais  en  meme  temps  l)ieii  })ercée  pour 
une  bonne  ventilation.  On  la  garnit  de  ta- 
blettes et  de  châssis  destinés  à recevoir  les 
fruits  et  l’on  y met  de  la  mousse  on  du 
sable  bien  sec. 

Les  fruits  se  conservent  plus  longtemps 
quand  on  n’attend  pas  pour  les  cueillir  leur 
complète  maturité,  car  ils  finissent  de  mûrir 
dans  le  fruitier,  tout  en  y perdant  leur  eau  de 
végétation.  Pour  les  cueillir  et  les  ranger,  il 
faut  de  grandes  précautions;  car  il  est  des 
fruits  dont  la  chair  est  si  fine  que  la  moindre 
pression  y laisse  une  empreinte,  tels  (jue  : la 
pèche,  la  figue,  la  fraise,  la  cerise,  la  prune. 

La  pèche  demande  à être  placée,  sur  la 
queue,  dans  une  mousse  bien  sèche  ; toute 
autre  situation  lui  est  fatale  ; la  figue  veut  être 
posée  sur  le  côté  ; la  [)oire  doit  rester  la  queue 
en  haut;  quant  à la  pomme,  toute  position  lui 
est  bonne. 

Pour  conserver  le  raisin,  il  faut  le  cueillir 
avant  qu’il  soit  comi)létement  mûr  et  l’enve- 
lopper de  papier  ou  plutôt  le  mettre  dans  des 
sacs  de  papier  goudronné. 

Prunes  sèches 

Prenez  des  prunes  bien  mûres,  placez-les 
sur  des  claies  en  osier  et  mettez-les  an  four  au 
moment  où  l’on  vient  d’en  retirer  le  pain.  Vous 
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les  otez  (|iuin(l  il  n’y  a plus  de  chaleur,  vous 
les  retournez,  [uiis  les  remettez  au  four  immé- 
diatement après  une  nouvelle  fournée.  Quand 
vous  les  jugez  assez  sèches,  vous  les  renfermez 
dans  un  endroit  sec. 

On  a recours  au  même  procédé  pour  la  des- 
siccation des  cerises,  des  pêches,  des  abricots  ; 
seulement,  il  faut  aplatir  ces  deux  derniers 
fruits  ipiand  ils  sont  à moitié  socs,  et  surtout 
commencer  par  enlever  le  noyau. 

Fraises 

t 

On  dresse  les  fraises  en  pyramide  dans  un 
compotier  de  porcelaine  et  l’on  sort  avec  du 
sucre  en  poudre  dans  un  sucrier.  (_)n  les  ac- 
commode quelquefois  au  vin,  au  rhum,  au 
cognac;  cela  dépend  du  goût  de  chacun.  Les 
IVamhoises  se  servent  de  la  même  manière. 

Fraises  à l’Italienne 

Vos  fraises  lavées  et  égouttées,  vous  les 
dressez  sur  un  plat  et  vous  les  saïqmudi’ez  de 
sucre.  Prenez  un  citron  ipie  vous  coupez  ]>ar 
le  milieu  et  pressez  chaque  quartier  dans  un 
verre  afin  d’en  recueillir  tout  le  jus,  versez 
ensuite  sur  vos  tVaises  et  servez. 

Groseilles 

On  égrène  chaque  grappe  de  groseilles  dans 

T 


un  compotier  et  on  les  sert  comme  la  fraise 
avec  du  sucre,  ou  bien  sans  préparation  aucune 
et  en  grappes. 

Cerises 

On  coupe  le  bout  de  la  (jueue  et  on  les  dis- 
pose sur  des  assiettes,  en  dôme  ou  en  pyramide, 
en  ayant  soin  de  rentrer  toutes  les  queues  en 
dedans. 

Abricots  et  Prunes 


On  sert  les  abricots  en  pyramide  en  posant 
chaque  fruit  sur  une  petite  feuille  de  vigne. 

Les  prunes  se  servent  comme  les  abricots  ; 
la  seule  précaution  à prendre  consiste  à ne 
pas  enlever  la  poussière  ou  Heur  qui  rehausse 
la  beauté  de  ce  fruit. 

Pêches 

On  sert  les  pêches  sur  des  assieües  avec  des 
feuilles  de  vigne  ou  de  la  mousse. 

Figues 

()n  les  sert  comme  hors-d’œuvre  en  même 
temps  ({lie  le  melon. 

Compote  de  pommes 


Prenez  de  belles  {lommes,  pelez-les  avec  un 
couteau  à lame  d’argent,  si  vous  voulez  qu’elles 


t 
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ro^loiil  l)lanchoi^.  Vous  pouvez  les  couper  en 
(leux  ou  les  laisser  euli(''res;  dans  ce  deruiei’ 
(•as,  il  iaul  eu  eidever  l(i  cœur  avec  un  petit 
iustruuieid  fait  expr(''s,  (pi’on  uounne  vide- 
pouiiue  ; jetez  vos  pommes  dans  l’eau  à mesure 
(pie  vous  Ic's  ])elez,  poui-  les  emp('cher  de 
noircir;  lors(pi’elles  sont  tontes  ('[ilnchées, 
metlez  dans  une  cassei'ole  de  cuivi-e  on  nnc 
casserole  do  fer-hlanc,  neuve,  une  quantité 
de  sucr(' |)roportioimée  au  nomhre  de  pommes 
(pd  doivent  com[)oser  votre  compote,  avec  de 
l’eau,  ce  (pii  est  nécessaire  pour  le  faire  fondre, 
un  morceau  de  cannelle  et  le  jus  d’un  citron; 
faites  bouillir  le  sucre,  écumez-le,  et,  kjrsqii’il 
est  bii'U  clair,  mettez-y  vos  pommes,  ({ue  vous 
retoui’iK'rez  de  temps  en  temps  pour  ({ii’elles 
s’imprègueul  bien  de  sucre;  aussitôt  qu’elles 
sont  cubes,  relin'z-h's,  faites  l'édiiire  le  sirop, 
et  versez-le  sur  les  [lomuios. 

Lorsqu’on  fait  souvent  des  compotes,  au 
lieu  d’emjboyer  du  sucre  ({u’il  faut  clarifier 
eluupie  fois,  si  on  veut  (pie  le  sirop  soit  bien 
net,  il  est  plus  commode  de  se  servir  de  sirop 
de  sucre  pré[)aréà  l’avance;  on  épai'gne  ainsi 
beaiicoiq)  de  temps  et  de  soins;  ce  sirop  d’ail- 
leiirs  peut  sei’vir  à beaucoup  d’aidi'os  usages. 

(Juand  les  pounnes  sont  entières,  ou  peut 
remjjlii-  le  trou  (pi’on  a fait  en  ôtant  le  C(jeui‘, 
avec  (picl(pie  gelée  ou  iiiai'inelade. 


Compote  de  poires 


Faites-les  cuiro  avec  moins  de  sucre  que 
les  pommes  et  ne  mettez  pas  de  jus  de  citron, 
mais  seulement  un  petit  morceau  de  cannelle. 
Si  la  casserole  étamée  avait  servi  à d’autres 
usages,  il  faudrait  auparavant  y faire  l)Ouillir 
de  la  cendre  pour  enlever  tout  ce  qui  })eiit 
être  resté  attaché  à sa  surface;  terminez  votre 
compote  comme  celle  de  pommes. 

On  peut  mettre  en  compote  toutes  les  poires 
non  fondantes,  comme  le  messire-jean,  le  hon- 
chrétien,  la  royale-d’hiver.  Ouant  aux  poires 
fondantes,  il  faut  les  réserver  pour  les  servir 
crues. 

Compote  de  pêches  et  d’abricots 

Ouvrez  des  pêches,  ôtez-en  les  noyaux,  ayez 
un  plat  qui  aille  au  feu,  et  placez-y  vos  pêches, 
la  peau  en  dessous  ; mettez  dans  chaque  moitié 
une  cuillerée  à café  de  vin  de  Lunel,  sau- 
poudrez amplement  desucre  en  poudre;  mettez 
aussi  dans  le  plat  une  cuillerée  de  vin,  couvrez 
avec  une  assiette  renversée,  posez  le  plat  sur 
les  cendres  rouges. 

Compote  de  fraises  et  de  framboises 


Prenez  des  fraises  qui  ne  soient  pas  très- 
mùres  ; mettez  un  peu  de  sucre  en  poudre  au 
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toivl  (l’im  bocal,  par-dessus  mi  lit  do  fraises; 
(Misuite  du  sucre;  coidiiiuez  ainsi;  versez  sur 
le  tout  1111  verre  devin  de  Froutignau;  laissez 
vos  fraises  dans  cet  état  pondant  une  lii'iire  ou 
deux;  faites-les  cuire  au  baiii-niarie  sans  les 
sortir  du  bocal. 

Marmelades  et  confitures 

Il  y a des  personnes  qui  croient  faire  une 
grande  économie  en  mettant  peu  do  sucre  dans 
les  coiditures;  elles  sont  dans  reri-eur. 

Plus  ou  inet  de  sucre,  plus  on  a de  conti- 
t lires,  [)lus  elles  sont  agréables  sans  cofder 
])lus  cber,  et  on  exigeant  moins  de  temps  et 
de  soins  pour  leur  confection. 

fdie  antre  économie  mal  entendue  est  celle 
qiron  croit  trouvei’  dans  le  pi‘ix  du  sucre;  la 
(jiialit(’‘  su])érieure  est  celle  qui  revient  le  moins 
(dter. 


Autre  observation 

Fn  rournean  onlinaire  suf'iil  pour  cliaulfer 
une  bassine  conti'iiant  Fü  kil.  de  conlilure, 
c'est-à-dire  environ  IS  à 2S  kil.  tantdi'  fruits 
(pif  de  su(U‘(‘.  On  |•emj»lit  enliéi'emenl  k‘ l'oiir- 
neau  de  charbon,  on  place  prés  di^  cbacnn 
des  cotés  une  piei'ro  plate,  et  on  pose  la  bas- 
sine dessus.  On  doit,  pinidant  qu’on  fait  cuire 
des  conlitiii'cs,  les  tournei'  sans  c('ss(‘  avi'c  une 


spatule  de  Ijois,  en  décrivant  le  cliiiïre  8;  il 
ne  faut  pas  employer  de  spatule  de  fer,  parce 
qu’en  raclant  le  fond  de  la  Ijassine,  elle  enlè- 
verait des  petits  copeaux  de  cuivre.  Evitez  (|ue 
les  bords  de  la  bassine  ne  reçoivent  l’impres- 
sion d’une  trop  forte  chaleur,  parce  que  les 
confitures  s’y  caraméliseraient,  surtout  sur  le 
feu,  ce  qui  altérerait  leur  goût  et  leur  couleur. 

On  emploie  sans  danger  les  bassines  de  cui- 
vre, pourvu  qu’on  les  tienne  très-proprçs  et 
qu’on  n’y  laisse  pas  séjourner  les  confiture»; 
refroidies,  attendu  que  les  acides  des  fruits, 
qui  n’attaquent  pas  le  cuivre  à chaud,  le  dis- 
solvent fort  liien  à froid. 


Marmelade  de  pêches 


Prenez  des  pêches  liien  mûres,  enlevez  la 
peau,  otez  les  noyaux  et  couvrez-les  à mesure 
de  tout  le  sucre  (pie  vous  destinez  à les  faire 
cuire.  500  grain,  de  sucre  par  500  grain,  de 
fruit  suftisent  pour  faire  do  lielle  marmelade 
de  pêches;  mais,  si  vous  voulez  qu’elle  conserve 
bien  le  goût  du  fruit,  il  faut  mettre  750  grain, 
de  sucre.  Lorsque  les  pêches  ont  macéré  dans 
le  sucre  pendant  trois  ou  quatre  heures,  ver- 
sez-los  dans  la  bassine;  faites-les  bouillir  à 
grand  feu  pendant  une  demi-heure,  si  vous 
n’avez  mis  (pie  500  grain,  de  sucre,  et  pendant 


huit  ou  dix  minutos,  si  vous  on  avez  mis  750 
graïu.  ; passez  au  tamis  do  crin,  eu  IVottant 
îivec  nue  cuillère,  et  emplissez  de  suite  les  pots 
([UC  vous  avez  préparés  ; laite  ainsi , cette 
marmelade  a prcs(pie  la  transparence  d’une 
gelée.  11  en  est  de  même  pour  les  abricots  et 
les  prunes. 


Marmelade  de  cerises 


Prenez  descei’iscs  bien  mûres,  qui  ne  soient 
pas  tournées,  c’est-à-dire  qui  n’aient  pas  perdu 
leur  transparence;  (dez-en  les  noyaux  et  les 
([lieues,  il  n’est  [las  nécessaire  de  les  faire 
macérer.  0[)endant,  si  vous  en  faites  une 
grande  ([uantité  à la  fois,  il  vaut  mieux  les 
couvrir  à mesure  de  sucre  en  poudre  [lour  les 
cmpécber  (le  s’écliaullêr  ; faites  cuire  à grand 
feu,  comme  toutes  les  courbures.  On  ne  les 
[lasse  [las  au  tamis. 

1 1 faut  500  gram.  de  sucre  [lour  500  grain, 
de  cerises,  loi-squ’on  veut  ([u’ellc  soit  très- 
belle.  Prenez  des  cerises  communes,  voire 
marmelade  sera  [dus  [laidinnée  ([ue  si  vous 
employi('z  des  cerises  douces.  De  même  poui’ 
les  framboises. 


GELEES 


Gelée  de  groseilles 


Pour  faire  rie  belle  gelée,  il  faut  prendre  des 
groseilles  (pii  ne  soient  pas  très-mnres.  Si  on 
vent  avoir  de  la  gelée  d’nne  couleur  peu  foncée, 
il  faut  mêler  de  la  groseille  blanche  avec  la 
ronge;  la  groseille  ayant  ]ien  de  iiarfnm,  on  y 
ajoute  ordinairement  des  framboises. 

Pour  la  faire  tn''s-belle , on  doit  metti‘e 
750  grammes  de  sucre  par  500  grammes  de 
fruit. 

Prenez  donc  0 kiloo'.  de  aroseilles  ronges, 
i kilog.  500  grammes  de  gi’oseilles  blanches, 
500  grammes  environ  do  framboises,  et  7 kil. 
500  on  11  kilog.  500  grammes  de  sucre. 

Egrenez  les  groseilles,  épluchez  les  fram- 
boises, faites  macérer  ces  derni('‘res  dans  une 
partie  de  votre  sucre,  mettez  ensemble  les 
gi'oseilles  et  le  sucre,  concassé  en  poudre 
grossi(''re,  dans  une  bassine  non  étamée;  car, 
si  elle  rétait,  la  gelée  deviendrait  violette  ou 
au  moins  amarante;  faites  bouillir  à grand 
feu.  Si  vous  avez  mis  750  grammes  de  suci’o, 
vous  ne  ferez  durer  l’ébullition  (pi’autant  (ju’il 


est  nécessaire  pour  (|iic  les  groseilles  crèvent; 
si  vous  n’avez  mis  que  .âOO  grammes,  faites 
bouillir  jusqu’à  ce  que,  en  jetant  (pielques 
gouttes  (le  jus  sur  une  assiette,  ou  dans  une 
cuillère,  vous  voyiez  (pi’elles  se  figent,  et  que, 
sans  être  tout-à-fait  froides,  elles  se  déplacent 
peu  quand  on  incline  l’assiette  ou  la  cuillère, 
(l’est  le  moment  de  retirer  la  bassine  du  feu, 
mais  auparavant  jettez-y  vos  framboises, 
plongez-les  avec  une  écumoire,  laissez-les  ^ 
essuyer  ce  ({u’on  appelle  un  bouillon  couvert, 
versez  alors  tout  ce  qui  est  dans  la  bassine  sur 
un  grand  tamis  de  crin  placé  au-dessus  d’une 
terrine.  Laissez  égoutter  un  quart  d’heui'e  sans 
])i’csser  le  marc,  transportez  ensuite  le  tamis 
sur  une  autre  terrine  pour  recevoir  ce  qui 
s’en  écoule  encore;  mettez  dans  des  pots  ce 
qui  a coulé  dans  la  première  terrine,  tordez 
ensuite  dans  un  linge  ce  qui  est  resté  sur  le 
tamis,  mettez  à part  le  jus  (pie  vous  tirerez 
ainsi;  il  donnera  une  très-lionne  gelée,  mais 
vous  devez  la  garder  à pai't,  elle  servira  poui' 
aidre  chose.  La  gelée  de  cerises  se  fait  de  la. 
même  manière. 


Gelée  de  pommes 

Pelc'z  des  pommes  de  reinette  et  jetez-les  à 
mesure  dans  de  l’eau  où  vous  aurez  mis  le  jus 
d’un  ou  plusieurs  citrons,  suivant  la  (piantité 
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dégelée  que  vous  faites.  Mettez  vos  pommes 
dans  un  l)assin  avec  un  peu  d’eau  pour  qu’elles 
haigiient,  vous  pouvez  vous  servir  de  celle  où 
'VOUS  les  avez  jetées  après  les  avoir  épluchées. 
(Juaud  les  pommes  commencent  à se  fondre, 
versez  tout  ce  qui  est  dans  le  bassin  sur  un 
tamis  de  crin,  ne  pressez  pas  le  marc,  lais.sez- 
le  seulement  égoutter;  mettez  dans  le  jus  qui 
jiasse  un  poids  égal  do  sucre  très-blanc  et 
laissez  le  tout  dans  la  bassine  ; faites  bouillir 
jusqu’à  ce  (pie  la  gelée  soit  dans  les  mêmes 
signes  (pie  celle  de  groseille,  mettez  de  l’écorce 
de  citron  coupé  en  filets  très-minces,  laissez 
bouillir  une  ou  deux  minutes  et  retirez;  (jtez 
les  filets  de  citi'on  avec  une  écumoire , rem- 
plissez les  pots  et  distribuez  par-dessus  les 
filets  de  citron. 

La  gelée  de  coings  se  fait  de  la  inêmo  ma- 
nière, on  n’ajoute  pas  d’écorce  do  citron. 


Gelée  de  prunes 

Tl  n’y  a que  la  jiruno  do  reine-claude  qui 
puisse  être  employée  à faire  de  la  gelée,  les 
autres  n’ont  pas  de  parfum  liien  décidé,  ou 
sont  trop  cbarnues;  on  peut  mettre  en  mar- 
melade le  l'ésidu  de  cette  gelée  et  de  celle  de 
cerises. 


CONFITURES 


Confiture  de  groseilles  framboisées 


l’i-eiioz.")  kilog.  de  ])ollcs  groseillos  rouges, 
et  2 kilug.  de  groseilles  blaiielies,  égreiiez-les 
et  jetez-les  dans  la  liassiiio;  laites  bouillir  un 
instant  en  reinuant  avec  la  s[)atule  [)our  bien 
l'aire  crever  vos  groseilles,  retirez-les  du  l'eu 
et  passez-les  dans  un  torchon  mouillé,  pressez- 
los  fortement  [)our  ([ue  le  jus  en  solde,  pesez- 
les  et  remettez  (.lans  la  bassine  avec'  lOO  i>ram. 
de  sucre  par  100  gramnie!^  de  jus;  faites 
bouillir  à grand  feu  pendant  environ  un  (piail, 
(l’bcure,  juiis  ajoutez  le  jus  de  2 kilog.  de 
fi’amlioises  ipie  vous  aurez  [lassé  iravauce, 
laissez  liouillir  le  tout  pendant  10  mimiles. 
Vous  pouvez  vous  assurer  si  vos  conlitiires 
sont  cuites,  en  en  versant  dans  une  assiette;  si 
elles  ligent  de  suite,  c’est  qu’elles  sont  cuites. 

Confiture  d’abricots 

Prenez  200  abricots  bien  murs  et  frais 
cueillis,  ouvrez-les  (m  deu.\.  et  ùti'z-en  les 
noyaux,  [lesez  ensuite  vos  abi’icots,  cassez  du 
sucre  en  [letits  morceaux,  et  mettez  même 
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poids  de  sucre  (jiie  d’ubricots.  Mettez  vos 
alji'icots  et  votre  sucre  dans  une  terrine,  et 
laissez  macérer  pendant  24  heures  en  remuant 
de  temps  en  temps  ; ayez  soin  do  les  mettre  à 
la  cave  ou  dans  un  endroit  frais,  gardez,  une 
l)artie  des  noyau.x.  que  vous  cassez  et  dont 
A^ous  ôtez  les  amandes,  jetez  de  Peau  bouillante 
dessus,  épluchez-les  et  coupez-les  en  deux. 
Quand  vos  abricots  auront  été  le  temps  né- 
cessaire dans  le  sucre,  mettez-les  dans  le  bassin 
et  faites  cil  ire  à grand  feu  en  remuant  toujours; 
dix  minutes  avant  de  les  retirer,  ajoutez  les 
amandes  que  vous  aurez  préparées.  Les  con- 
litures  de  prunes  se  font  de  la  mémo  manière. 

Confiture  de  fraises 


Mettez  autant  de  kilog.  de  sucre  que  vous 
avez  de  kilog.  de  fruit,  faites  cuire  d’abord  le 
sucre;  puis,  ajoutez  les  fraises  et  laissez  bouillir 
10  minutes  en  ayant  soin  d’écumer. 

Confiture  de  poires  d’Angleterre 


Prenez  un  cent  de  poires  d’Angleterre,  pas 
trop  mûres,  épluchez-les,  fendez-les  en  deux 
et  ôtez-en  les  pépins,  mettez  dans  une  terrine 
avec  250  grammes  de  sucre  pour  500  grammes 
de  fruits,  et  laissez  macérer  pendant  24  heures, 
en  ayant  soin  de  les  mettre  dans  un  endinit 
et  de  les  remuer  de  temps  en  temps. 


Mcltez-les  ensuite  dans  nn  l)assin  et  laites- 
les  cuire  pendant  une  heure  en  reinnant  tou- 
jours ; à moitié  cuites,  ajoutez  le  zeste  de  deux 
citrons  coupés  en  filets;  an  moment  de  tes  re- 
tirer, exprimez  le  jns  d’im  de  vos  citrons.  Cette 
conütnre  peut  se  laire  avec  des  poires  de  Rous- 
selet on  de  Messire-Jean  ; elle  est  préférable 
avec  des  poires  d’Angleterre. 


Raisiné  de  ménage 

Mettez  dans  un  chaudron  du  vin  doux  ou 
du  cidre,  faites  bouillir  et  réduire  d’un  tiers; 
faites  cuire  dans  de  l’eau,  des  pommes,  des 
poires,  des  coings  et  du  raisin,  mettez-les  dans 
le  vin  et  laissez  cuire  en  ayant  soin  d’écnnier. 
Vous  reconnaîtrez  que  la  cuisson  est  suffisante 
si,  en  passant  un  peu  de  sirop  sur  une  assiette, 
il  ne  coule  point  on  l’inclinant. 


Manière  de  couvrir  les  pots  de  confiture 


Lorsque  les  confitures  sont  refroidies,  on 
essuie  les  pots  et  on  les  laisse  un  ou  deux 
jours;  on  }tose  alors  sur  la  superficie  nn  rond 
do  papier  ti-ompé  dans  l’eau-de-vie.  Il  faut 
(j[ue  ce  })apier  couvre  exactement.  On  convins 
ensuite  les  pots  avec  un  papier  en  double 
attaché  avec  une  ficelle,  et  on  range  les  pots 
dans  un  endroit  sec. 
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Emploi  des  résidus  de  confiture 


Il  y a deux  manières  d’employer  ces  résidus. 
L’une  consiste  à jeter  de  l’eau  dessus  et  à passer 
le  tout  à la  chausse  jusqu’à  ce  que  l’eau  soit 
claire.  Ces  eaux  sont  fort  agréables  à boire  et 
très-saines;  mais  on  ne  peut  les  conserver  plus 
de  48  heures,  souvent  moins. 

L’autre  moyen,  c’est  d’employer  ces  résidus 
à faire  un  vin  de  liqueur  artificiel  ou  de  les 
faire  entrer  dans  des  ratafias.  Si  vous  voulez 
en  faire  un  vin  de  liqueur,  versez  sur  les 
résidus  assez  de  bon  vin  blanc  pour  les 
bien  délayer,  laissez  macérer  pendant  24heures 
dans  un  endroit  bien  frais,  ensuite  passez  à la 
chausse  jusqu’à  ce  que  le  vin  soit  clair,  ajoutez 
un  sixième  d’eau-de-vie  et  mettez  en  bouteilles. 

Café 

Moudre  le  café  au  moment  où  l’on  veut  le 
préparer. 

Se  servir  d’une  cafetière  en  terre  ou  en  verre, 
et  proportionner  l’eau  à la  quantité  de  café  en 
poudre.  On  doit  mettre  125  grammes  par  litre 
d’eau. 

Le  café  bien  préparé  doit  avoir  une  couleur 
marron  clair  avec  un  rellet  doré  ; il  demande 
à être  servi  chaud , mais  il  faut  prendre  garde 
de  le  laisser  bouillir,  car  U perdrait  de  son 
parfum. 


Thé 


Pour  faire  le  thé,  mettez  dans  la  théière  une 
(juantité  de  thé  proportionnée  à l’étendue  de 
l’infusion  que  vous  voulez  faire. 

Versez  d’abord  sur  le  thé  une  demi-tasse 
d’eau  bouillante  ; laissez  infuser  pendant  cinq 
ou  six  minutes;  achevez  ensuite  d’emplir  la 
théière  avec  de  l’eau  bouillante. 

Lorsqu’on  met  toute  l’eau  à la  fois , les 
feuilles  ne  se  développent  pas  bien,  et  l’infu- 
sion se  fait  mal. 

On  sert  avec  le  thé  un  pot  de  lait,  et  le 
matin  on  y ajoute  des  tartines  de  painbeurrées. 

Chocolat 

Mettez  une  tablette  de  chocolat  dans  la  va- 
leur d’un  verre  d’eau,  faites  bouillir  pendant 
dix  minutes  en  remuant  toujours;  ajoutez  une 
chopine  de  lait  et,  lorsqu’il  a levé,  faites  bouil- 
lir encore  à petit  feu  pendant  cinq  minutes. 

Si  vous  le  voulez  à la  vanille,  ajoutez-en  au 
moment  de  servir,  il  faut  une  demi-cuillerée 
à café  de  sirop  de  vanille  par  tasse  et  une  ta- 
blette de  chocolat. 

Cuisson  du  sucre 

Après  avoir  clarifié  le  sucre,  on  le  fait 
bouillir.  Il  est  à la  nappe  lorsqu’en  y trempant 
l’écumoire  et  la  retirant  de  suite,  il  s’écoule 


en  nappe  sur  la  surface  de  l’écumoire,  lors- 
qu’on la  remue. 

On  reconnaît  que  le  sucre  est  au  perlé  lors- 
qu’en  y trempant  le  bout  du  doigt  et  le  rap- 
prochant du  pouce  et  étendant  ensuite  les 
deux  doigts  autant  qu’il  est  possible,  il  se 
forme  de  l’un  à l’autre  un  filet  de  sucre  qui 
ne  se  rompt  pas;  lorsque  le  sucre  est  à cet  état, 
le  bouillon  élève  sur  le  bassin  des  globules 
rondes,  qui  ressemblent  à des  perles  de  verre. 

La  cuisson  à la  plume  se  reconnaît  lors- 
qu’on trenq3ant  l’écumoire  dans  le  sucre,  et 
soufflant  à travers,  il  en  sort  des  globules  lé- 
gères qui  tiennent  l’ime  à l’autre.  Enfin  le  sucre 
est  au  cassé  lorsqu’après  avoir  mouillé  votre 
doigt  à l’eau  fraîche,  vous  le  trempez  dans  le 
sucre  et  ensuite  dans  l’eau  ; si,  après  avoir  dé- 
taché le  sucre  qui  tient  à votre  doigt,  il  casse  net 
sous  la  dent,  il  est  à son  point  extrême  de  cuis- 
son, il  ne  contient  plus  d’eau  et  il  est  temps 
de  le  retirer,  sans  quoi  il  se  caraméliserait. 

Il  y a des  degrés  intermédiaires  auxquels 
on  a donné  des  noms  particuliers,  on  les  re- 
connaît en  ce  (pie  les  signes  qu’on  a fait  con- 
naître ci-dessus  ont  moins  d’intensité. 

Ainsi,  quand  le  filet  se  casse  en  étendant  les 
doigts,  le  sucre  est  appelé  au  soufflé. 

Tl  est  au  petit  cassé,  quand  le  sucre  détaché 
du  doigt  qu’on  a trempé  dans  le  bassin  ne  casse 
pas  net  et  tient  aux  dents. 


7,// 


tiin' 


( Ihoh-.IHt^r/.  /IrH  <'<  inUli- 

i''n,r.-r/.  )/'H  //V/'/'  l/<  umm/iHU  ) ;</<<>' 

(liU);-  (<»)<■  (/•)  < //<<(,  !<'>•  <!;<//« 

l'hirti/,  l'.in  uir'  un  < >n  >i'^-i‘nnnn’ 

nu  mit  f-/  / v//'((/'.  j|/'|y/  )/'»  am^t 

mut  ri  t''r.-  . fiiltyt  / lit  .-i/V/y-Hy  j/ltr  )<'« 
t iilllH  lit/UI  tjun  U ^UH  W/yt/UiU'  t/;if)i/)f  tl  f;tn1 
firtiii/,  Vt/llt>  <1  ]<■  tinultin  t n - <!' 

tmt  lit  l'fi  mi/ii^'im/,  ^ mtHj  /,  l/t  l/ujl  tiun  - 
un  liiuitim  fun  If  ft'U^  lumt^'/y  jfinr  tit  yin'/J  it 
vidkI  l'mn  liiimlltina,  n'muf/,  ity<u:  i-^tm,  Sf\n-/, 
uuf  Ifi  l'iim  t>l  int'lh'/,  i ii  IttfUij'iHfü  ftim^ 
<((//'  j<'  f.ml  t iiii/’i l’iiii  iii  t)i,nl 

\,f  «d'op  i\it  yi'n:ii'iUf>-:  tl'umlitnt^/'f.H  tut  tuii  <1" 

In  mi  iuif  mimiùi'f, 

ttttti/p  U'ofijutfl, 

\‘i'fUf'A  I J,h  yi'imuut'H  liiimimilff.  tli)Hi'4<H  fi 
'A'J,  il'iimimilfH  umùfftt,  un  liint  il  l'uu 

\'i‘n  yj'iimmi'i-.  <l<!  Kuri'f,,  1<)  ynmmifH  llfui, 


— 258  — 


d’oranger  et  1 gramme  de  citron.  Pilez  les 
amandes  émondées  de  leurs  écorces,  en  ver- 
sant peu  à peu  de  l’eau  pour  les  empêcher  de 
tourner  en  huile  ; quand  elles  sont  bien  ré- 
duites en  pâte,  ajoutez  le  restant  de  l’eau.  Pé- 
trissez le  tout  et  passez  à travers  une  étamine. 

On  fait  fondre  le  sucre  à froid  dans  l’émul- 
sion et  on  ajoute  l’eau  de  fleurs  d’oranger  et 
l’esprit  de  citron. 

On  monde  les  amandes  en  versant  dessus 
de  l’eau  bouillante  et  en  enlevant  l’écorce. 


Sirop  de  gomme 


Mettez  fondre  125  grammes  de  gomme  ara- 
bique dans  un  verre  d’eau  ; mettez  dans  une 
bassine  un  litre  d’eau  avec  1 kilogramme  de 
sucre  cassé  et  un  blanc  d’œuf  battu,  quand  vo- 
tre sucre  sera  fondu,  et  laissez  bouillir  jusqu’à 
ce  qu’il  y ait  beaucoup  d’écume  à la  surface  ; 
ajoutez  alors  votre  gomme  fondue,  faites-le 
cuire  encore  un  instant,  passez  ensuite  à l’éta- 
mine ou  dans  un  linge,  ajoutez  2 cuillerées 
de  fleurs  d’oranger  et  mettez  de  suite  en  bou- 
teilles. 


FRUITS  A L’EAU-DE-VIE 


Cerises  à l’eau-de-vie 


Prenez  1 kilog.  de  l)elles  cerises  pas  trop 
mûres  et  bien  saines,  coupez  la  moitié  de  la 
qnene,  mettez-les  dans  un  liocal  avec  3 litres 
(reau-de-vie,  mettez  dans  un  petit  morceau  de 
linge  un  dé  de  cannelle,  2 clous  de  girolle,  une 
pincée  de  coriandre,  nouez  le  tout  ensemble 
et  Jetez-le  dans  votre  liocal.  Boucliez-le  lûen  et 
laissez  infuser  pendant  un  mois,  vous  reti- 
rerez alors  votre  petit  paquet  de  cannelle  ; 
ajoutez  375  grammes  sucre  clarifié  (ou  de 
sucre  en  morceaux)  ; avec  du  sucre  en  mor- 
ceaux, il  faut  environ  un  mois  pour  qu’elles 
soient  faites,  et  avec  le  sucre  clarifié,  une  hui- 
laine  de  jours  suffit. 

Prîmes  et  abricots  à l’eau-de-vie 

Choisissez  des  abricots  bien  fermes  et  pas 
trop  mûrs,  mettez-les  dans  un  sirop  clarifié 
composé  lie  deux  parties  de  sucre  et  une  pai- 
tie  d’eau  auxfpielles  vous  ajoutei’ez  un  peu 
tl’eau  de  Heurs  d’oranger  et  un  Gc  d’esprit  de 
vin  3/<),  laissez  macérer  vos  abricots  pendant 


lin  mois  ou  deux,  ajoutez  alors  de  l’esprit  de 
vin  jusqu’à  ce  qu’il  y en  ait  précisément  au- 
tant que  vous  avez  employé  de  sirop. 


LIQUEURS 

Cassis 


Prenez  2 kilos  cassis  bien  mûrs,  égrenez-les 
et  mettez-les  dans  une  cruche  avec  5 litres 
d’eaii-de-vie  ; bouchez  le  vase  et  placez-le 
pendant  3 ou  4 mois  dans  un  endroit  assez 
chaud.  Au  bout  de  ce  temps,  vous  tirez  la 
liqueur  et  écrasez  les  grains  de  cassis  que  vous 
pressez  dans  un  linge;  vous  ajoutez 230  grain, 
de  sucre  par  litre  de  jus,  vous  liltrezet  mettez 
en  bouteilles. 

Ratafia  de  noyaux  de  pêches  ou  d’abricots 

(Concassez  des  noyaux  de  })éche  avec  leurs 
amandes,  mettez-les  infuser  avec  de  bonne 
eau-de-vie  dans  une  cruche  en  un  lieu  tiède, 
pendant  2 mois,  sucrez  avec  375  grammes  de 
sucre  blanc  par  litre  de  liipiide. 

Ratafia  d’orange 

Râpez  avec  une  râpe  très-fine  le  zeste  de 
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trois  oranges  bien  fraîches,  mettez  cette  ràpure 
que  vous  recevez  sur  du  sucre  en  poudre  dans 
un  litre  d’alcool,  ajoutez  de  suite  le  reste  de 
votre  sucre  (üOO  grammes  en  tout)  et  le  jus 
de  3 oranges  dont  vous  aurez  soin  d’ùter  les 
pépins,  filtrez  après  2 ou  3 jours  d’infusion. 


Anisette 

Prenez  4 litres  d’eau-de-vie,  125  grammes 
anis  vert  que  vous  pelerez  légèrement  pour 
lui  donner  toute  sa  saveur,  le  zeste  d’un  citron, 
3 grammes  de  cannelle,  20  grammes  coriandre 
et  mettez  infuser  le  tout  dans  une  cruche  avec 
2 kilos  de  sucre  que  vous  aurez  fait  fondre 
à part,  boucliez  hermétiquement,  laissez  au 
moins  un  mois,  filtrez  au  papier  gris  ou  à la 
chausse  et  mettez  en  bouteilles. 


Curaçao 

Ih'enez  6 belles  oranges  bien  saines  ; 1 beau 
citron  d’Italie;  6 litres  bonne  vieille  eau-de- 
vie  de  Cognac , siicre  750  grammes , eau 
1 litre  1/2. 

Après  avoir  zesté  les  deux  espèces  de  fruit 
avec  toute  la  jirécaution  possible,  c’est-à-dire 
sans  enlever  de  l’écorce  blanche,  on  met  les 
zestes  dans  une  grande  bouteille  de  verre,  on 
verse  par-dessus  l’eau-dc-vie , on  agite  le 
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mélange,  qu’on  laisse  infuser  pendant  quinze 
jours,  en  l’agitant  au  moins  une  fois  par  jour. 
Alors  on  fait  dissoudre  le  sucre  dans  l’eau, 
dans  laquelle  on  a préalablement  fouetté  un 
ou  deux. blancs  d’œufs  ; on  passe  l’infusion  à 
la  chausse,  on  y réunit  le  sirop,  on  met  le  tout 
dans  un  vase  bouché  exactement,  on  agite 
le  mélange,  et  au  bout  d’une  quinzaine  de 
jours,  on  fdtre  à la  chausse,  et  on  met  la 
liqueur  en  bouteilles. 


SERVICE  DE  LA  TABLE 


Du  couvert,  de  la  place  des  convives 


Il  faut  que  la  table  soit  assez  spacieuse  pour 
contenir  le  nombre  de  plats  qui  doivent  figurer 
dans  les  entrées,  pour  que  chaque  personne 
ait  au  moins  soixante  centimètres  d’espace. 

A la  droite  de  l’assiette,  on  place  la  cuillère 
et  le  couteau  ; à gauche,  la  fourchette.  La  ser- 
viette, pliée  avec  goût,  est  mise  sur  l’assiette 
avec  le  pain  dans  son  pli.  La  grande  four- 
chette, le  couteau  à découper,  la  truelle  pour 
les  poissons,  se  placent  au  milieu  de  la  table; 
on  dispose  çà  et  là  des  couverts  de  rechange. 


— 2(13  — 


Dans  les  services  ordinaires,  les  assiettes  à 
soupe  sont  disposées  près  du  couvert  du  maîti’e 
ou  de  la  inaitressc.de  la  maison.  Un  verre  or- 
dinaire et  des  verres  à bordeaux,  à madère,  à 
champagne,  sont  rangés  auprès  de  l’assiette 
destinée  à chaque  convive. 

Le  couvert  doit  être  mis  avec  goût. 

La  salle  à manger  sera  convenablement 
chauffée  en  hiver,  et  parfaitement  éclairée.  Les 
lampes  suspendues  sont  préférables  aux 
lampes  posées  sur  la  table. 

Au  moment  de  placer  le  premier  service,  et 
d’apporter  le  potage,  le  domestique  ou  la 
femme  de  chambre  vient  au  salon,  où  attendent 
les  convives,  annoncer  que  Monsieur  est  servi, 
ou  que  Madame  est  servie. 

Nous  devons  ajouter,  en  guise  de  réflexion, 
que  les  invitations  doivent  être  adressées  aux 
convives  quelques  jours  à l’avance , et  que 
toute  personne  qui  ne  peut  assister  au  dîner 
doit  écrire  pour  en  informer  le  maître  de  la 
maison. 

La  place  d’honneur  pour  les  dames  est  au 
coté  droit  du  maître  de  la  maison  ; la  est 
à sa  gauche;  pour  les  hommes,  la  première 
place  est  à la  droite  de  la  maîtresse,  la  2">c  à 
sa  gauche;  pour  les  autres,  on  suit  le  même 
ordre.  Dans  les  dîners  d’apparat,  on  écrit  les 
noms  des  convives  sur  des  carrés  de  papier 
qu’on  place  près  de  chaque  assiette. 


— 2G'i.  — 


Devoirs  des  domestiques  pendant  le  repas 

(juand  les  convives  sont  à table,  les  do- 
mesti(|nes  doivent  veiller  à ce  que  rien  n’v 
manque;  présenter  les  mets  dans  l’ordre,  à 
mesure  (ju’ils  sont  décorq)és,  et  en  commençant 
par  la  pei’sonne  qui  est  à la  place  d’honneur. 
Ils  auront  soin  de  changer  le  couteau  et  la 
Iburcliette  de  chaque  convive  après  qu’on  a 
mangé  le  poisson,  de  remplacer  les  bouteilles 
et  les  carafes  vides,  de  présenter  du  pain  coupé 
et  posé  sur  une  assiette,  d’offrir  les  vins  lins 
en  les  désignant  par  leur  nom,  afin  de  ne  verser 
au  convive  que  celui  qu’il  désire.  On  offre  le 
vin  en  passant  à la  droite  du  convive  ; poul- 
ies plats,  c’est  à gauche  qu’on  doit  les  pré- 
senter. Ils  doivent  se  retirer  aussitôt  que  le 
café  est  servi. 

Pour  le  dessert,  on  ne  sert  plus  de  nap- 
[)erons;  lorscpi’on  passe  à ce  service,  on  enlève 
tout,  on  brosse  la  napi)e  en  ayant  soin  de  re- 
cueillir les  miettes  dans  une  corbeille. 

Distribution  des  vins 

Les  vins  sont  placés  à l’avance  dans  la  salle 
à manger  et  dans  l’ordre  où  ils  doivent  être 
servis.  On  laisse  aux  bouteilles  leur  certificat 
de  vieillesse,  on  n’enlève  que  le  sable. 


Le  vin  rouge  ordinaire  doit  être  transvasé 
dans  des  carales  de  cristal,  le  l)ordeaux  de- 
mande à être  chaune  un  peu,  le  bourgogne  doit 
être  fi-ais,  le  vin  de  Champagne  exige  la  même 
qualité;  c’est  pour  cela  (pi’eii  été  on  préfère  le 
champagne  frappé. 

Avec  les  huîtres  et  les  hors-d’œuvre,  on  sert 
des  vins  Idancs;  avec  les  entrées  des  vins  rouges 
de  Bordeaux  et  de  Bourgogne  ; au  second  ser- 
vice viennent  les  vins  lins,  servis  dans  les 
petits  verres  et  dans  l’ordre  des  crus  et  de 
l’ancienneté.  Au  dessert  le  champagne,  après 
viennent  les  vins  de  lif[ueur. 

On  décîore  le  milieu  d’une  grande  table  de 
corbeilles  de  Heurs  autour  desquelles  viennent 
se  grouper  symétri({uement  les  mets  les  plus 
recherchés. 


Service  à la  russe 

Le  milieu  de  la  table,  qui  ne  doit  pas  avoir 
heaucou[)  de  largeur,  est  occupé  par  des  cor- 
beilles de  fleurs.  Le  dessert  et  les  hors-d’œuvre 
sont  disposés  tout  autour. 

Déjeuner 

On  sort  à la  fois  les  mets  c[ui  le  composent, 
depuis  le  potage  jusqu’au  dessert.  Le  déjeuner, 
du  reste,  consiste  le  [)lus  souvent  eu  lioi's- 
d’œuvro  et  enti'écs,  à l’état  froid.  Si  l’on  y fait 
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figurer  quelques  plats  chauds,  ce  ne  sont  que 
des  côtelettes,  des  rognons,  des  biftecks,  des 
œufs,  ou  une  omelette.  A la  fin  on  sert  du  café, 
du  chocolat,  de  la  liqueur. 


DÉCOUPAGE 


Le  découpage  du  bœuf  bouilli  et  bœuf  à la  mode 


Il  faut  prendre  la  viande  dans  le  sens  opposé 
aux  fibres.  Le  bœuf  bouilli  doit  être  coupé  en 
tranches  aussi  minces  que  possible,  à moins 
qu’il  ne  soit  trop  cuit,  ce  dont  il  faut  s’assurer 
d’abord. 

Aloyau  rôti 

Le  morceau  le  plus  tendre  étant  la  partie 
placée  en  dedans,  c’est-à-dire  le  filet,  on  en- 
lève d’abord  cette  partie  qu’on  divise  en  tran- 
ches aussi  égales  que  possible , ensuite  on 
attaque  la  partie  charnue;  on  la  découpe  en 
tranches  qu’on  partage  en  deux,  si  elles  sont 
trop  fortes.  La  partie  la  plus  délicate  est  celle 
qui  est  la  plus  rapprochée  des  os. 

Filet  et  entre-côtes 

On  coupe  le  filet  en  tranches  transversales. 
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peu  épaisses,  mais  aussi  égales  que  possible  ; 
la  partie  la  plus  délicate  se  trouve  dans  le  mi- 
lieu. 

L’entre-cütes  se  découpe  comme  l’aloyau. 

Parties  du  veau 


Les  riz  de  veau  se  servent  avec  la  cuiller. 

Le  carré  se  découpe  de  la  manière  suivante; 
on  détache  le  rognon  et  le  fdet  qu’on  divise  en 
portions  égales  , ensuite  on  détache  chaque 
côte. 


Gigot  de  mouton  rôti 


On  prend  de  la  main  gauche  le  manche  qui 
garnit  l’os  du  gigot;  puis,  avec  un  bon  cou- 
teau, on  taille  cin(|  tranches  perpendiculaire- 
ment, plus  si  l’on  veut,  en  pénétrant  jusqu’à 
l’os,  et  on  les  détache  en  coupant  horizontale- 
ment. Ensuite  on  coupe  la  partie  qui  se  trouve 
en  dedans  du  manche,  puis  la  partie  exté- 
rieure; on  retourne  le  gigot  et  l’on  continue  à 
couper  des  tranches  verticalement  d’abord, 
ensuite  on  les  détache  d’un  coup  donné  hori- 
zontalement. Découpée  ainsi,  cette  pièce  con- 
serve tout  son  jus. 

Les  ciii(|  premières  tranches  sont  les  plus 
estimées. 

Il  y a une  autre  manière  de  découper  le 
gigot,  qui  peut  mieux  donner  satisfaction  aux 
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divers  goûts  des  convives.  Il  peut  arriver,  en 
eltet,  que  celui-ci  aime  la  viande  saignante, 
quand  celui-là  la  préfère  bien  cuite.  En  le  dé- 
coupant parallèlement  à l’os,  en  tranches  min- 
ces, il  arrive  que  chaque  convive  peut  choisir 
un  morceau  à sa  convenance,  soit  cuit,  soit 
saignant. 

Gigot  en  daube 


Le  gigot  braisé  est  servi  à plat,  le  beau  côté 
en  dessus.  On  met  la  fourchette  dans  le  milieu 
et  l’on  détache  de  chaque  côté  des  tranches 
plus  ou  moins  minces,  selon  le  degré  de  cuis- 
son. 


Epaule  de  mouton 


Quand  elle  est  désossée  et  roulée,  on  enlève 
la  peau  et  la  graisse,  et  l’on  coupe  en  tranches 
dans  le  sens  opposé  à celui  des  fibres.  Si  l’épaule 
est  rôtie,  on  là  découpe  comme  le  gigot. 

Quartier  d’agneau 


Il  faut  détacher  la  chair  des  côtes  en  les 
coupant  en  long  et  ne  formant  que  deux  mor- 
ceaux de  chaque  côté  de  l’épine  du  dos  ; ces 
morceaux  sont  ensuite  divisés  en  parties  égales. 
On  taille  ensuite  des  tranches  dans  les  gigots. 

O C’ 
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VOLAILLES  ET  GIBIER 


Poularde,  chapon,  poulet 


La  volaille  bouillie  doit  âtre  placée  sur  le 
dos,  et  la  pièce  rôtie  sur  le  ventre.  La  manière 
de  les  découper  est  la  même.  On  commence 
})ar  enlever  la  cuisse,  que  l’on  divise  en  deux, 
puis  on  attaque  l’aile  du  même  coté;  on  fait 
la  même  opération  de  l’autre  côté  d’abord,  et 
l’aile  ensuite,  qu’on  divise  en  deux  ou  en  trois, 
selon  la  grosseur  du  volatile  ; on  enlève  en- 
suite les  blancs  et  l’on  fait  six  parties  de  la 
carcasse  en  la  coupant  en  deux. 

Les  morceaux  les  plus  délicats  sont  les  ailes 
et  le  croupion  ; pour  la  volaille  bouillie,  on 
donne  la  préférence  à la  cuisse.* 


Oie  et  Canard 

Ou  découpe  l’oie  comme  la  dinde,  ou  Inen  on 
détache  le  plus  de  filets  que  l’on  peut,  puis  on 
enlève  les  quali’e  membres  et  l’on  divise  la 
carcasse. 

Le  canard  est  assez  difficile  à découper;  on 
enlève  les  cuisses,  jiuis  on  coupe  les  chairs  de 
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l’estomac  en  six  ou  huit  filets,  qui  sont  les 
morceaux  les  plus  délicats  ; et  l’on  détache  les 
deux  ailes. 

Pigeons 

Lorsque  le  pigeon  est  gros,  on  le  découpe 
comme  le  poulet;  dans  le  cas  contraire,  on  le 
divise  en  deux,  en  coupant  en  travers.  C’est  la 
partie  de  derrière  qui  est  la  plus  estimée;  on 
peut  encore  les  diviser  en  quatre. 

Bécasse 

On  la  découpe  comme  la  poularde,  en  en- 
levant d’abord  les  quatre  membres  et  coupant 
la  carcasse  en  deux  parties  égales.  On  divise 
les  rôties  de  pain  placées  sous  la  bécasse  ; c’est 
un  morceau  fort  apprécié. 

Perdrix 

On  détache  les  quatre  membres  et  l’on  di- 
vise la  carcasse  en  deux. 

Petits  oiseaux 

La  caille,  la  grive,  la  mauviette,  etc.,  se 
servent  entières. 

Lièvre  et  Lapin 

Détachez  le  râble  depuis  l’extrémité  jusqu’au 
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croupion.  Cette  partie,  qui  est  la  plus  délicate, 
se  divise  en  tranches  ; ensuite  on  enlève  les 
cotes,  puis  la  queue  avec  une  portion  de  chair; 
cette  partie  s’appelle  le  morceau  du  chasseur  ; 
on  lève  ensuite  la  partie  charnue  des  cuisses. 

Chevreuil 

Le  cuissot  de  chevreuil  se  découpe  comme 
le  gigot  de  mouton. 


POISSONS 


On  sert  ordinairement  le  poisson  avec 
une  truelle  d’argent. 

Brochet  ' 

On  détache  la  tête  qui  est  la  partie  la  plus 
estimée  et  on  l’offre  au  principal  convive.  On 
tire  ensuite  une  ligne  de  la  tête  à la  queue  et 
l’on  enlève  des  deux  côtés  des  morceaux,  en 
commençant  par  ceux  du  dos  qui  sont  les  plus 
recherchés. 

Turbot 

Dans  le  turbot,  le  ventre  est  plus  estimé  que 
le  dos,  c’est  donc  par  cette  partie  de  prédi- 


lection  qu’il  faut  commencer.  On  trace  avec 
la  truelle  une  ligne  de  la  tête  à la  queue,  puis 
sur  celle-ci  des  lignes  perpendiculaires  et  on 
divise  en  parties  plus  ou  moins  égales.  Quand 
le  -ventre  est  distribué,  on  retire  l’arête  du 
milieu  et  l’on  distribue  l’autre  côté  de  la  môme 
manière. 

On  procède  de  même  pour  la  sole  et  la  li- 
mande quand  elles  sont  grosses  ; dans  le  cas 
contraire,  on  les  coupe  par  moitié  ou  on  les 
sert  entières. 

Homard 


On  les  coupe  d’abord  en  deux  parties  dans 
le  sens  de  leur  longueur  et  l’on  divise  la  chair 
en  16  ou  20  morceaux,  selon  la  grosseur;  les 
pattes  et  la  tête  ne  doivent  pas  être  offertes,  à 
moins  qu’on  ne  les  demande. 


DE  LA  CAVE 


L’ouverture  des  soupiraux  doit  être  dirigée, 
autant  que  possible,  vers  le  nord  ; mais  il  vaut 
mieux  encore  les  ouvrir  tous  au  midi  que  d’en 
mettre  moitié  d’un  côté  et  moitié  de  l’autre, 
comme  on  le  fait  trop  souvent. 


Dans  une  cave  dont  la  température  est  va- 
riable, les  vins  tendres  et  légers  ne  se  con- 
servent pas.  Si  elle  est  très-humide,  les  cercles 
ck'S  tonneaux  se  pourrissent  dans  un  certain 
temps  avec  une  rapidité  extrême.  Si  elle  est 
trop  sèche,  si  surtout  il  y existe  des  courants 
d’air,  les  tonneaux  se  dessèchent,  se  vident,  et 
si  on  ne  les  remplit  pas  souvent,  le  vin  s’altère. 
Si  elle  est  trop  près  de  la  voie  publique,  la 
trépidation,  occasionnée  par  le  passage  des 
voitures,  soulève  la  portion  la  plus  légère  de 
la  lie,  et  son  mélange  avec  le  vin  le  lait  sou- 
vent passer  à l’aigre  ; enfin,  si  la  cave  est  en 
communication  avec  un  bûcher  rempli  de  bois 
vert,  ou  avec  des  latrines,  ou  avec  tout  autre 
dépôt  de  matières  en  fermentation  continuelle, 
il  est  impossible  de  conserver  le  vin  dans  les 
tonneaux  sans  qu’il  s’altère.  L’altération  peut 
même  se  communiquer  jusqu’au  vin  en  bou- 
teilles, si  celles-ci  ne  sont  pas  parfaitement 
bouchées. 


Qi^ijfso 


SEMAINE  ÉCONOMIQUE 


274 


AUTRE  SEMAINE  ÉCONOMIQUE 


275 


270  — 


FOURNEAUX  ET  BATTERIE  DE  CUISINE 


L’ordre  et  la  propreté  doivent  régner  dans 
la  cuisine  ; il  faut  que  chaque  chose  y soit  à sa 
place , bien  frottée  , bien  nettoyée.  On  doit 
veiller  à ce  que  les  ustensiles  en  cuivre  soient 
toujours  bien  étamés. 

La  casserole  en  cuivre  est  préférable  à celle 
de  fer,  qui  a l’inconvénient  de  faire  prendre 
aux  mets  un  goCit  de  brûlé  ; celles  en  terre  don- 
nent aux  préparations  un  goût  de  graillon.  On 
en  fabrique  en  fonte,  garnie  d’émail  à l’inté- 
rieur, qui  présentent  des  garanties  de  solidité 
et  de  salubrité. 

Nettoyage 

Pour  nettoyer  le  cuivre,  on  se  sert  d’une 
eau  composée  de  30  grammes  d’acide  oxalique, 
GO  grammes  de  terre  pourrie  qu’on  délaye 
dans  un  litre  d’eau.  On  trempe  un  chiffon  de 
laine  dans  cette  composition  et  l’on  frotte 
vivement  l’ustensile,  puis  on  passe  du  tripoli 
pour  donner  du  brillant  et  l’on  essuie  avec  un 
linge. 

Quand  il  s’agit  d’objets  en  fer,  on  se  sert  de 
grès  ou  de  cendres. 


Pour  rétahi,  le  blanc  d’Espagne. 

Ouant  aux  ol)jets  en  argent,  on  délaye  du 
blanc  d’Espagne  dans  de  l’eau-de-vie,  on  en- 
duit les  ustensiles  de  cette  composition,  on 
laisse  sécher  et  l’on  brosse.  Si  l’argenterie  a 
été  noircie  par  des  œufs,  on  met  de  la  suie 
dans  l’eau-de-vie  au  lieu  de  blanc  d’Espagne. 

Si  l’on  veut  rendre  aux  cristaux  tout  leur 
éclat,  il  faut  les  laver  avec  de  l’eau-de-vie  ou 
du  vinaigre  dans  lequel  on  a délayé  du  blanc 
d’Espagne.  Pour  nettoyer  l’intérieur  des  ca- 
rafes, on  se  sert  de  coquilles  d’œufs. 

Les  taches  de  la  faïence  et  de  la  porcelaine 
disparaissent  avec  l’emploi  du  savon  noir  ou 
du  fort  vinaigre. 

Cuisine  au  gaz 

Les  personnes  qui  emploient  le  gaz  pour 
faire  la  cuisine  devront  choisir  de  préférence 
tout  ce  qui  doit  cuire  à grande  eau,  et  réserver 
l)our  le  fourneau  ce  qui  a besoin  de  cuire  len- 
tement. Toutefois,  si  on  n’a  que  le  gaz,  l’im- 
portant est  de  savoir  modérer  le  feu  à mesure 
(]ue  les  aliments  cuisent.  Pour  faire  récbaulfer 
surtout,  il  faut  prendre  gartle;  car  un  feu  trop 
vif  liriderait  ce  qui  se  trouve  au  fond  du  plat, 
avant  que  ce  ne  soit  chaud  ; il  faut  avoir  le 
soin  de  remuer  de  temps  en  temps  avec  une 
cuillère  en  l)ois.  Pour  les  sauces  blanches,  à la 
crème,  et  toutes  celles  dans  les(pielles  il  entre 
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une  liaison  de  jaunes  d’œufs,  il  est  plus  pru- 
dent de  faire  bouillir  de  l’eau  dans  une  casse- 
role et,  après  avoir  mis  sa  fricassée  dans  un 
bol,  placer  ce  dernier  dans  l’eau  bouillante  et 
baisser  le  gaz,  afin  que  cela  soit  à une  chaleur 
modérée  jusqu’à  ce  que  l’on  serve.  Le  gaz  est 
très-commode  et  abrège  de  beaucoup  le  temps  ; 
mais  il  faut  bien  étudier  la  manière  de  diriger 
son  feu,  comme  économie  et  qualité  des  mets. 
Nous  savons  que,  pour  moitié  prix,  des  cuisi- 
nières arrangent  à temps,  et  de  meilleure  qua- 
lité, des  plats  que  d’autres  arrangent  plus 
diflicilement  et  moins  bien  en  moitié  plus  de 
temps. 

Ce  genre  de  cuisine  demande  aussi  plus  de 
surveillance,  et  il  ne  ferait  pas  bon  s’absenter 
pendant  la  cuisson  des  aliments.  Le  pot  au 
feu,  cependant,  une  fois  écumé  et  garni  de  ses 
légumes,  peut  bouilloter  pendant  plusieurs 
heures  sans  qu’on  soit  tenu  de  s’en  occuper. 


Manière  de  saler  le  beurre 

Vous  échaudez  vos  pots,  nettoyez  avec  des 
orties  fraîches,  ou  à défaut  avec  du  gros  sel, 
en  les  frottant  partout  et  très-fort  ; écliaudez- 
les  encore,  puis  remplissez-les  d’eau  froide  et 
laissez  quelques  instants,  jetez  cette  eau  et 
avec  votre  main  garnissez  tout  l’intérieur  tle 
gros  sel.  Prenez  une  motte  de  beurre  de 


20  livres,  conpcz-la  on  quatre,  versez  de  l’eau 
fraîche  dans  la  terrine  à saler  et  lavez  sépa- 
rément chaque  morceau  de  bourre  en  chan- 
geant d’eau  à chaque  fois.  Jetez  votre  eaii, 
reprenez  cha(|ue  morceau  de  5 livres  environ, 
dans  le({uel  vous  mettrez  80  grammes  de  sel, 
ayant  soin  de  pétrir  avec  le  poing  droit  et  le 
gauche  simultanément,  et  jetez  le  sel  tin  en 
pluie  clans  les  Irons  formés  par  vos  poings. 
Quand  ce  travail  de  10  minutes  sera  fait, 
prenez-en  une  poignée  dans  votre  main  et  jetez 
dans  le  pot,  tassez-le  en  laissant  une  surface 
unie,  ainsi  de  suite  des  autres  morceaux  jus- 
(pi’à  la  tin  ; couvrez  votre  beurre  d’une  légère 
couche  de  sel  fin,  en  attendant  la  saumure  que 
vous  préparerez  en  faisant  bouillir  deux  verres 
d’eau,  dans  laquelle  vous  jetterez  deux  bonnes 
poignées  de  sol.  Quand  cotte  eau  salée  aura 
jeté  ({uelquos  bouillons,  mettez  à refroidir 
dans  un  vase.  Le  lendemain,  versez  la  saumure 
sui-  le  beurre,  couvrez  votre  pot  avec  un  gros 
linge  do  toile,  Ijien  blanc  , sur  lequel  vous 
placez  un  fort  papier;  ficelez  en  serrant  bien, 
mettez  une  assiette  sur  le  tout  et  placez  dans  un 
endroit  frais.  A mesure  ({uo  vous  en  prendrez 
pour  votre  usage,  veillez  à ce  (|uo  la  surface 
reste  unie. 
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QUKF.QUIlS  noti^s 


Sun  CERTAINS 

USAGES  DU  MONDE 


— il  faut  (jii’ily  aiMonjonrsrlans  lo  maintien 
(rnno  peisonno,  ([iiel([iie  chose  de  grave,  mais 
rien  qui  i-esseidc  l’oi-gneil  ; cela  deplaît  extre- 
mement  à tout  le  monde. 

— l.orsqu’on  est  d('hf)id  devant  (piehpiani, 
il  ne  Tant  )>as  s’appnyei’  coidiT*  la  mni'aille,  ni 
contre  les  nieidih's  de  l’appartement. 

— (Juand  on  est  assis,  il  laU’ant  pas  s’étendi'o 
ni  se  renvei'S('r  sur  le  dos  d('  sa  cliaise  on  de 
son  rantenil,  et  laisser  de  prétcrenci!  les  sii'-ges 
les  pins  commodes  aux  personnes  <pn  iifins 
parlent. 

— Si  l’on  entre  seni  dans  un  ap|)artcmeiit, 
l’on  ne  s’assied  jias;  si  on  h' fait,  on  choisit  le 
siège  le  pins  simple  et  on  se  lève  aiissit()t  (pi(> 
l’on  entend  venir  qnel({n'nn. 


— Il  ne  faut  jamais  paraître  devant  qui  que 
ce  soit  avec  les  cheveux  mêlés  et  malpropres, 
ni  passer  les  mains  dans  sa  chevelure. 

— Le  visage  doit  respirer  la  gravité  et  la 
douceur;  on  doit  éviter  l’air  léger,  étourdi, 
ou  chagrin  et  mélancolique  ; il  faut  qu’il  soit 
gai  sans  être  libre.  Il  est  nécessaire  d’avoir 
toujours  le  même  visage.  S’il  est  tantôt  gai, 
tantôt  inquiet,  mélancolique  ou  empressé,  c’est 
le  signe  évident  que  la  personne  n’a  point  de 
vertu  et  qu’elle  ne  travaille  pas  à dompter  ses 
passions. 

— Il  est  de  la  propreté  de  se  nettoyer  tous 
les  matins  le  visage  avec  un  linge  blanc  pour 
se  décrasser.  Il  ne  faut  rien  avoir  de  sale  sur 
la  figure.  On  ne  doit  pas  se  farder. 

— Il  ne  faut  pas  froncer  les  sourcils. 

— Lorsqu’on  mange,  il  ne  faut  pas  que  les 
joues  soient  gonllées  ; c’est  une  marque  de 
gourmandise. 

— Il  ne  faut  pas  prendre  la  liberté  de  tou- 
cher sur  la  joue,  quand  ce  ne  serait  que  pour 
rire;  cette  familiarité  n’est  jamais  permise. 

— Donner  un  soufflet  sur  la  joue  à une  per- 
sonne, c’est  lui  faire  une  très-grande  injure; 
il  vaut  mieux  la  supporter  que  de  se  venger. 

— Les  yeux  sont  le  miroir  de  l’àme,  il  ne 
faut  les  fixer  sur  qui  que  ce  soit;  il  faut  re- 
garder d’une  manière  naturelle,  douce  et  bon- 


nèto,  et  qu’on  ne  puisse  remarquer  aucune 
passion. 

— Il  est  mnllionnêtc  de  regarder  de  travers, 
ou  par-dessus  l’épaule , c’est  un  signe  de 
mépris.  Tl  y en  a ipii  grimacent  avec  les  yeux 
devant  les  enlants,  qui  font  les  louclies  pour 
faire  rire,  (pii  écartent  leurs  paupières  avec 
leurs  doigts,  qui  regardent  avec  un  œil  fermé. 
Tout  cela  est  bassesse  d’esprit. 

— fl  faut  se  nettoyer  le  nez  — quand  on  est 
seul  — afin  de  le  tenir  propre.  Quand  on  se 
mouche,  il  faut  regarder  l’ourlet  afin  de  se 
moucher  à l’envers  de  son  mouchoir  et  au 
milieu,  et  prendre  toujours  vers  cet  endroit 
pour  ne  pas  le  salir  dans  tous  les  coins.  11  ne 
faut  pas  le  secouer  en  parlai!  1^  ni  le  poser  sur 
les  meubles,  mais  le  remettre  à sa  poche.  11  ne 
faut  pas,  non  plus,  faire  trop  de  bruit  en  se 
mouchant.  Lorsqu’on  éternue,  il  faut  mettre 
son  mouchoir  ou  sa  main  devant  sa  bouche, 
en  se  tournant  un  peu  de  C(')té.  Si  une  personne 
bien  élevée  vous  dit:  Dieu  vous  bénisse!  ou 
sans  parler  s’incline  légèrement,  il  faut  dire 
merci  ou  rendre  le  salut. 

— Si  l’on  prend  du  tabac,  il  ne  faut  pas  qu’il 
en  tombe  sur  les  habits.  Si  ({uehpi’un  en  ac- 
cepte par  politesse,  il  lui  est  permis  de  le  laisser 
glisser  entre  ses  doigts.  Les  femmes  ne  doivent 
j)as  priser,  et  les  hommes  rarement. 

— Lorsqu’on  mange,  il  ne  faut  jamais  avoir 
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la  bouche  pleine,  mais  être  en  état  de  pouvoir 
parler  facilement.  On  doit  la  laver  le  matin  etne 
rien  placer  entre  les  lèvres  ni  entre  les  dents, 
ni  plumes  quand  oip écrit,  ni  fleurs.  Il  est  de 
mauvaise  grâce  de  sè  mordre  les  lèvres  ou  de 
faire  des  grimaces,  ou  d’ouvrir  la  bouche  pour 
montrer  ses  dentS',  la  nature  ne  les  ayant  cou- 
vertes que  pour  les  cacher.  Il  ne  faut  pas  se 
nettoyer  les  dents  avec  les  ongles, 

— On  ne  doit  pas  tirer  la  langue,  elle  ne  doit 
pas  sortir  au-delà  des  dents  qui  forment  son 
enclos.  Il  est  imprudent  de  casser  des  noyaux 
avec  les  dents,  et  c’est  ce  qui  cause  plus  tard 
des  maux  cruels. 

— Pour  bien  parler,  il  ne  faut  ni  serrer  les 
dents,  ni  parler  du  gosier,  parce  que  cela  con- 
fond les  sons  et  les  mots.  Il  faut  que  le  ton  de 
voix  soit  doux  et  posé,  et  assez  élevé  pour  être 
entendu.  Le  ton  ne  doit  être  ni  rude,  ni  aigre, 
et  avoir  toujours  un  air  d’honnêteté  et  de  bien- 
veillance. 

— Ceux  qui  ont  la  langue  grasse  devront 
être  corrigés  de  ce  défaut  dans  le  bas  âge,  en 
appuyant  à peine  sur  les  lettres  qu’ils  ne  pro- 
noncent pas  bien,  afin  de  leur  en  rendre  la 
prononciation  plus  aisée.  Il  faut,  en  parlant, 
séparer  les  mots  les  uns  des  autres. 

— La  prononciation  française  doit  être  en 
même  temps  ferme,  douce  et  agréable;  il  faut 


parler  peu,  ne  pas  interrompre  les  personnes 
avec  lesquelles  on  est. 

— On  ne  doit  bailler  devant  personne;  et 
si  l’on  est  obligé  de  le  taire,  il  tant  mettre  la 
main  devant  sa  bonclie.  * 

— Il  ne  tant  pas  cracher  à terre,  mais  dans 
son  moneboir.  Il  est  mallionnête  de  cracher 
})ar  une  tenètre,  dans  le  teii,  on  dans  qiiel- 
«{u’antre  endroit  do  l’appartement;  encore 
moins  sur  ses  habits,  encore  moins  à la  ligure, 
en  })arlant. 

— Quand  on  marche,  il  est  ridicule  de 
tourner  les  épaules  do  côté. 

— On  ne  doit  pas  avoir  les  bras  croisés,  mais 
]»osés  naturellement  contre  le  corps.  (Ju’on  se 
garde  de  frapper  quelqu’un,  ou  meme  de  hî 
l)ousser  avec  le  coude. 

— On  doit  toujours  avoir  les  mains  propres, 
les  ongles  pas  trop  longs  et  toujours  bien  net- 
toyés; il  est  malhonnête  de  se  les  couper  devant 
le  monde,  il  no  faut  pas  donner  des  coups  avec 
les  doigts. 

— Il  tant  savoir  soulïrir  quelques  petites  in- 
commodités sans  se  tourner,  trotter,  ni  gratter. 

— Lorsque  l’on  est  couché,  il  faut  tâcher  de 
se  tenir  dans  une  position  décente. 

— Pour  les  besoins  naturels,  il  est  de  la 
bienséance,  aii.K  entants  mêmes,  de  n’y  sa- 
tisfaire que  dans  des  endroits  où  l’on  no  puisse 
être  vu. 
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— Quand  on  est  assis,  on  doit  tenir  ses 
genoux  convenablement  sans  les  croiser  Tun 
sur  l’autre. 

— Il  ne  faut  pas  placer  les  pieds  en  dedans, 
les  traîner,  marcher  en  sautant,  frapper  ru- 
dement le  plancher,  encore  moins  marcher  à 
pas  de  loup  sans  qu’on  entende,  et  surprendre 
le  monde.  Il  est  très-malhonnête  et  très-brutal 
de  donner  un  coup  de  pied. 

— Dans  la  rue,  on  doit  saluer  la  personne 
que  l’on  rencontre,  un  peu  avant  de  passer 
auprès  d’elle  ; quand  on  rend  une  visite,  il  en 
est  de  môme.  On  ne  doit  pas  retourner  son 
chapeau,  battre  le  tambour  dessus,  ni  le 
laisser  sur  la  tête  lorsque  l’on  est  à table. 

— On  ne  doit  pas  rester  enveloppé  dans  un 
manteau  lorsque  l’on  est  en  compagnie  ou  à 
table  ; mais  on  doit  rester  en  paletot. 

— Les  gants  se  portent  dans  la  rue,  jamais 
à table;  on  doit  les  retirer  en  entrant  à l’église 
et  ne  les  remettre  que  lorsqu’on  est  sorti.  Il 
en  est  de  même  pour  donner  ou  recevoir  quel- 
que chose. 

— Il  est  très-vilain  de  laisser  tomber  ses 
bas  sur  ses  talons,  et  c’est  une  négligence  im- 
pardonnable de  les  porter  sales  et  déchirés. 

— A table,  il  est  de  la  bienséance  d’offrir  à 
boire  à tout  le  monde  lorsqu’on  verse  le  cidre 
ou  le  vin,  d’offrir  du  pain.  Les  cérémonies  sont 
interdites.  On  ne  doit  pas  prendre  pour  soi  les 


meilleurs  morceaux,  choisir  sa  place;  il  faut 
se  tenir  droit,  ne  pas  mettre  les  coudes  sur  la 
table,  s’appuyer  sur  le  dos  de  sa  chaise  et  ii’in- 
commoder  personne. 

— On  doit  se  servir  d’une  assiette,  d’un 
couvert  et  d’un  couteau.  C’est  le  maître  qui 
doit  déplier  sa  serviette  le  premier.  Il  faut  la 
placer  de  maidère  à ne  pas  se  salir  en  man- 
geant ; on  ne  doit  pas  s’essuyer  la  figure  avec, 
mais  seulement  la  jjouchc. 

— Lorsqu’on  change  les  assiettes,  on  doit 
laisser  faire  la  personne  chargée  de  cet  office, 
sans  les  passeï’  à une  autre  personne.  U ne  faut 
pas  toujours  avoir  le  couteau  à la  main. 

— (,)n  ne  doit  jamais  porter  les  nmrceaux 
à sa  houchc  avec  le  couteau. 

— 11  no  faut  pas  tenir  la  cuillère  ni  la  four- 
chette à pleines  mains,  mais  enli‘e  les  doigts 
de  la  main  droite.  (Juand  on  [)rend  le  potage 
ou  (piehpie  autre  chose  avec  la  cuillère,  il  ne 
faut  pas  trop  l’emplir,  afin  de  ne  pas  ivj)andre. 
On  ne  touche  pas  la  viande  et  on  ne  se  lèche 
pas  les  doigts. 

— Le  maître  ou  la  maîti'csse  de  nniison 
doivent  seuls  inviter  à niangei’. 

— On  ne  doit  point  paraître  dégonlé  des 
mets,  manger  de  tout  ou  rcmei-cier  poli- 
ment. 

— Les  jeunes  gens  ne  doivf'id.  pas  se  inellre 
à servir  les  autres,  mais  ils  doiveid  sim- 
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plement  prendre  des  mets  qui  sont  devant  eux 
ou  recevoir  ce  qu’on  leur  présente. 

— Quand  on  sert  les  autres  à table,  il  est 
de  la  bienséance  de  leur  donner  tout  ce  dont 
ils  ont  besoin  et  leur  servir  ce  qu’il  y a de 
meilleur, 

— On  ne  doit  pas  manger  vite,  ni  trop  len- 
tement, et  ne  prendre  une  bouchée  que  lors- 
que l’autre  est  avalée. 

— Les  enfants  doivent  commencer  les  der- 
niers et  finir  les  premiers,  et  s’ils  quittent  la 
table,  ne  pas  y revenir. 

— Si  par  mégarde  il  se  trouve  quelque  chose 
de  malpropre  dans  les  viandes  ou  autres  choses, 
il  ne  faut  pas  le  montrer. 

— On  ne  doit  pas  ronger  les  os  avec  les 
dents,  ni  les  sucer  en  faisant  du  bruit,  ni  les 
casser  avec  son  couteau. 

— On  ne  doit  pas  saucer,  mais  tremper  du 
pain  et  le  prendre  avec  la  fourchette.  Il  ne 
faut  pas  boire,  ayant  la  Ijouche  pleine,  et  il 
faut  se  l’essuyer  après. 

— Un  des  premiers  soins  de  la  personne  qui 
sert  à table  est  d’essuyer  les  plats  par-dessous 
afin  do  ne  pas  salir  la  nappe.  Le  pain  se  pré- 
sente sur  une  assiette. 

— Lorsqu’on  sert  à boire  entre  les  repas, 
on  met  le  verre  sur  une  assiette. 

— On  no  doit  pas  aller  au  théâtre,  ni  aux 
divertissements  des  baladins  on  danseurs  de 


cordes  ({ui  exposent  leur  vie  aussi  bien  ipie 
leur  âme  pour  divertir  les  autres. 

— Les  visites  de  familles  sont  nécessaires  ; 
mais  elles  ne  doivent  être  ni  trop  fré(pientes, 
ni  trop  longues.  On  ne  [)ent  se  dis[)enser  d(is 
visites  de  bienséance,  il  est  exigede  s’bal)ill(ïr 
convenablement.  Celles  de  cbarité  doivent  êli'o 
manpiées  par  dos  bienfaits. 

— Les  conversations  sur  le  proebain  doivent 
être  l)annies,  ainsi  (pic  les  pro})os  é(piivo({ucs 
et  les  mcnsonties. 

Cl/ 

— 11  ne  faut  jaimiis  demander  à quelqu’un  ; 
d’où  venez-vous;  on  allez-vons? 

— Il  ne  faut  pas  courir  dmis  la  rue,  ni  se  re- 
tourner sans  cesse.  En  voyage,  il  faut  être 
complaisant  et  commode. 

— Ne  plaisantez  jamais  ni  de  Dieu  id  des 
saints. 

— Due  votre  piété  soit  sincère  et  soliile. 

— Tenez  votre  pai’ole,  mais  ne  la  donnez  [ias 
inconsidérément. 

— Si  l’on  vous  doit,  ne  réclamez  pas  avec, 
aigreur,  et  payez  aussit(')t  à l’ouvrier  b‘  [»rix 
de  son  travail. 

— Du  bien  (pie  l’on  vous  fait  S(jyez  l’econ- 
naissant;  et  ne  ra[)pel(,'Z  jamais  les  services 
({ue  vous  avez  rendus. 

— Prêtez  avec  [daisir,  mais  avec  jugement. 

Ne  demandez  à Dieu  ni  grandeur,  ni  ri- 

'J 
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chesses,  mais  qu’il  éloigne  de  vous  les  impies 
et  les  méchants. 

— Enfin,  rappelez-vous  qu’on  ne  doit  pas 
parler  de  l’absent  ; s’il  nous  a donné  quelque 
sujet  de  mécontentement,  c’est  en  sa  présence 
qu’on  doit  s’expliquer. 

— Lorsque  vous  ôtes  en  compagnie,  vous 
ne  devez  pas  parler  bas  aux  personnes  qui 
vous  entourent  ; encore  moins  interrompre  la 
conversation  si  quelqu’un  arrive , ce  serait 
une  marque  de  défiance  à l’égard  des  autres 
personnes  présentes. 

— Ne  lisez  jamais  de  mauvais  journaux  ni 
de  mauvais  livres,  et,  si  vous  ne  savez  pas 
distinguer  les  bons  ouvrages  des  mauvais, 
abonnez-vous  à une  bibliothèque  chrétienne, 
par  exemple  à la  bibliothèque  Saint-Joseph, 
annexée  au  bureau  de  placement  catholique 
de  Caen.  Celui  qui  s’amuse  à faire  toutes  sortes 
de  lectures  ressemble  à un  homme  .qui,  dans 
une  pharmacie,  goûterait  indistinctement  à 
toutes  sortes  de  drogues  et  de  poisons. 

— Toutefois,  ne  lisez  les  bons  livres  et  les 
bons  journaux  que  le  dimanche,  à temps 
perdu.  Remettez  en  place,  après  la  lecture,  le 
livre  ou  le  journal  dont  vous  vous  ôtes  servi. 

— Autrefois  on  se  faisait  un  devoir  de  couper 
avec  soin  les  livres  (jui  ne  l’étaient  pas,  et  de 
les  couvrir  pour  les  conserver  propres  aussi 
longtemps  que  possible.  Aujourd’hui,  malheu- 


reusement,  ccs  bonnes  hal)itudes  se  perdent, 
U faut  y revenir,  surtout  pour  les  livres  qui 
sont  prêtés. 

— Evitez  de  plier  le  liant  de  la  page  ou  vous 
en  êtes  resté  ; il  fant  simplement  marquer  avec 
un  papier. 

— On  ne  doit  pas  parcourir,  ni  lire  seu- 
lement ce  (pn  excite  la  sensiliilité,  mais  au 
contraire  suivre  lentement  toutes  les  pages, 
afin  de  profiter  des  belles  et  bonnes  pensées 
des  bons  auteurs. 

— C’est  un  devoir  do  respecter  les  personnes 
d’un  âge  mûr  et  les  vieillards;  on  doit  non- 
seulement  les  honorer,  mais  encore  suivre 
leurs  conseils,  à cause  de  l’expérience  qu’ils 
ont  acquise.  Lorsqu’on  en  parle,  il  ne  faut  pas 
dire  : c’est  un  vieux  bonhomme,  ou  bien,  une 
vieille  femme  ; mais  ; c’est  une  personne  âgée. 

— C’est  surtout  envers  les  personnes  con- 
sacrées à Dieu  que  l’on  doit  avoir  du  respect, 
soit  en  leur  adressant  la  parole,  soit  en  parlant 
d’elles.  Il  ne  faut  pas  dire  ; la  bonne  sœur,  ni 
demander  Vahbê  un  tel;  mais  dire:  la  sœur 
Joseph,  par  exemple,  ou  liien  encore  : M.  l’abbé 
est-il  là?  Il  ne  faut  pas  dire  non  plus:  le  curé 
a dit  telle  chose,  mais  M.  le  curé... 

— Dans  la  conversation,  il  ne  faut  pas  in- 
terrompre la  personne  qui  parle,  mais  attendre 
qu’elle  ait  lini  pour  prendre  la  parole  à son 
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tour;  il  vaut  mieux  parler  peu  que  de  parler 
longtemps. 

— 11  ne  faut  jamais  démentir  personne,  à 
moins  qu’il  n’y  ait  scandale  à laisser  croire  ce 
(pi’elle  dit.  S’il  y a médisance  ou  calomnie,  et 
que  l’on  puisse  faire  ressortir  quelques  qualités 
de  la  personne  méprisée,  il  faut  le  faire  avec 
charité;  par  exemple, j’entends  dire  : Mme  E... 
est  violente,  querelleuse  et  difficile  à vivre.  A 
cela  je  répomlrai  : Oui,  c’est  vrai  ; mais  elle  a 
bon  cœur,  et  d’ailleurs,  traitée  avec  douceur, 
elle  revient  de  suite  et  ne  boude  jamais. 

— Il  ue  faut  se  moquer  de  personne  ni 
tourner  en  ridicule  les  petits  défauts  de  nature; 
il  ne  faut  pas  rire  des  ignorants  ni  des  per- 
sonnes naïves.  Sous  des  dehors  timides,  ils 
cachent  souvent  beaucoup  plus  de  bon  sens 
([lie  nous  n’en  avons.  La  bonne  éducation  vaut 
mieux  que  l’instruction,  nous  leur  donnons 
une  triste  idée  de  la  nûtre. 

— Compatissons  aux  peines  d’autrui  ; cette 
jeune  fille  qui  a perdu  sa  mère,  cette  pauvre 
femme  qui  est  devenue  veuve,  cette  mère  sans 
enfant,  qui  pleure,  écoutons-les  nous  dire  leurs 
angoisses  et  n’abrégeons  pas  leurs  récits  pour 
leur  raconter  tous  nos  ennuis  imaginaires. 

— Si  nous  avons  des  peines,  ne  les  versons 
pas  dans  le  soin  do  tout  le  monde;  peuvent-ils 
nous  aider  à les  supporter,  ceux  (pii  ne  peuvent 
souffrir  les  b'urs? 
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— Ilabituons-noiiR  à no  jamais  rion  faire 
que  nous  ne  voudrions  pas  ({ui  fût  connu  : 
« Je  fais  telle  chose;  mais  le  ferais-je  devant 
tout  le  monde?  Non,  eli  bien  ! je  ne  dois  pas 
le  faire.  » 

— Lorsque  nous  faisons  une  bonne  action, 
ne  nous  en  glorifions  jamais;  que  personne 
ne  la  connaisse  que  nous,  et  craignons  qn’on 
ne  nous  en  félicite,  do  peur  d’en  perdre  le 
mérite. 

— Quand  nous  commençons  une  chose  et 
(pi’ello  est  bonne,  ne  la  (piittons  ]>as  (pi’ellc  ne 
soit  terminée,  dnl-elle  din’or  autant  (pie  la  vie; 
si  elle  réussit,  ne  nous  en  attribuons  pas  le 
mérite;  si,  au  (;oidi'aire,  elle  tombe,  recon- 
naissons notre  faiblesse,  mais  ne  nous  décou- 
l’ageons  jamais. 

— Ce  (pie  nous  croyons  lion  à faire,  faisons- 
le  avec  dévouement,  sincérité,  conviction  ; 
mais  n’yjntroduisons  pas  des  personnes  moins 
délicates,  moins  scrnpulcnses  (]ue  nous;  ce 
serait  gâter  le  travail,  car  il  ne  pont  sortir  l’ien 
de  pur  d’une  âme  souillée. 

— Enlin,  ne  parlons  jamais  contre  notre 
pensée;  soyons  ouvertement  devant  tout  le 
monde  ce  ({ue  nous  soinmes,  et  ne  déguisons 
jamais  la  vérité. 


FIN  DU  LIVRE. 
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Omelette  garnie.  214 

— à la  bourgeoise.  214 

— soufflée.  215 

— au  rhum.  215 

Observations.  216 

Oie  et  canards.  269 

Poulet  frit.  180 

— aux  oignons.  180 

— à la  broche.  181 

— gras  aux  truffes.  181 

Pigeon  rôti.  185 

— aux  petits  pois.  185 

— à la  crapaudine.  185 

— à la  Ste-Menehould.  186 

Purée  de  homard.  194 

Petits  Pois.  196 

Pois  au  lard.  106 

Pommes  de  terre  à la  maîlre- 

d’hôtel.  198 

Pom.  de  terre  frites.  199 

— au  lard.  199 

— au  lait.  200 

— en  malelotte.  200 
Pointes  d’asperges  en  petits 

pois.  202 

Pain  perdu.  219 

Pommes  au  beurre.  222 


Oreilles  de  veau. 

156 

Oie  en  daube. 

18-4 

— rôtie. 

185 

Oseille  au  maigre. 

205 

— au  gras. 

206 

Œufs  à la  coque. 

210 

— brouillés. 

211 

— pochés. 

211 

— sur  le  plat. 

211 

— à la  sole 

212 

— à la  tripe. 

212 

136 

136 

138 

138 

140 

141 

142 
142 
153 
162 

169 
167 

170 

171 
174 
174 
178 

178 

179 
179 


Pâle  à dresser. 

228 

Petits  Pâtés. 

234 

— braisée. 

228 

Plum-Pudding. 

234 

— feuilletée. 

229 

Prunes  sèches. 

240 

— pour  timbale. 

280 

Pêches. 

242 

— à brioches. 

230 

Prunes,  Ahric.  àl’eau-de-vie 

2Ô9 

Pâté  froid. 

232 

Queues  de  bœuf  et  de  veau. 

1491Queue  de  mouton. 

1Ü4 

Ragoût  à la  financière. 

137 

Restes  de  gigot. 

■m 

Rognons  sautés. 

1.Ô0 

Rognons  de  mouton  au 

Ris  de  veau  en  fricandeau. 

152 

champagne. 

1(53 

Rouelle  de  veau  à la  bour- 

Raie. 

188 

geoise. 

153 

Raie  au  beurre  noir. 

189 

Ragoût  de  veau  à la  bour- 

Radis. 

209 

geoise. 

137 

Raisiné  de  ménage. 

253 

Rognons  de  veau. 

159 

Ratafia  de  noyaux  de  pê- 

—  de  mouton. 

1(51 

ches  et  d’abricots. 

2G0 

— sautés. 

1Ü2 

Ratafia  d’orange. 

2Ü0 

S 

Sauce  blanche. 

129 

Sauce  rémoulade. 

134 

— aux  câpres  et  aux 

— matelotle  pour  viande 

anchois. 

130 

ou  poisson. 

132 

— à la  crème. 

130 

— béchamelle  au  maigre.  134 

— à la  maître-d'hütel. 

130 

— à l’Ilalienne. 

135 

— piquante. 

130 

— à la  poulette. 

IXj 

— tomates. 

131 

— à la  ravigote. 

135 

— mayonnaise. 

131 

— pour  gibier  et  volaille 

— lartare. 

132 

froide. 

13(5 

— salmis  pour  gibier. 

132 

Soupe  à la  graisse. 

140 

— aux  truü'es. 

133 

— à l’oseille. 

141 

— beurre  noir. 

133 

— à l’oignon. 

141 

— aux  champignons. 

134 

Saucisses. 

1G8 

300 


Salmis  de  gibier.  * 

-17:) 

Salade. 

226 

Saumon. 

187 

Salades  diverses. 

928 

Soles  frites. 

189 

Sirop  de  cerises. 

257 

— au  gratin. 

189 

— d’orgeat. 

2.57 

— normande. 

190 

— de  gomme. 

258 

Salsifis. 

201 

Service  de  la  table. 

262 

Souflléde  pommes  de  terre. 

•219 

Service  à la  russe. 

265 

— au  riz. 

220 

Semaine  économique. 

275 

rr 

Tête  de  veau. 

lôi 

Truffes  au  vin.  ' 

208 

Troussage  et  embrochage 

Thym,  laurier. 

208 

du  gibier. 

173 

Terrine  de  ménage. 

233 

Turbot  au  gratin. 

187 

Talmouses. 

236 

— avec  sauce  aux  câpres 

188 

Thé. 

255 

Tomates  farcies. 

204 

V 

Vermicelle  ou  tapioca. 

140 

Vive. 

192 

Volaille. 

176 
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